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Editoriale 


La statistica a supporto delle decisioni 
per le politiche di sviluppo rurale: 
il ruolo del Progetto STIMAGR 

Studiare la realtà produttiva agricola 
regionale è il primo passo per operare 
scelte di politica economica orientate 
allo sviluppo rurale. Comprendere un territorio significa cono¬ 
scere le dinamiche che lo caratterizzano e le evoluzioni che 
lo riguardano. In questo processo la disponibilità di informa¬ 
zioni statistiche puntuali e aggiornate risulta di fondamentale 
importanza sia per comprende i fenomeni in atto, sia per 
disegnare strategie capaci di rispondere alle esigenze e, se 
possibile, di anticiparle. 

Fornire una serie di informazioni sul sistema agricolo regiona¬ 
le è l'obiettivo del Progetto denominato "Stima delle superfici 
e produzioni delle coltivazioni agrarie, floricole e delle piante 
intere da vaso", sviluppato dall'ERSA e dal CREA (Consiglio 
per la ricerca in agricoltura e l'analisi dell'economia agraria), 
nell'ambito del Programma statistico nazionale 2014-201 ó. 
Al Programma la Regione contribuisce con la raccolta e la 
trasmissione dei dati relativi al proprio territorio ad opera 
dell'ERSA, delegata alla statistica agraria in forza della legge 
regionale n. 8 del 2004. Ed è proprio in collaborazione con 
TERSA che i ricercatori del CREA hanno sperimentato, nel 


2015, una nuova metodologia di indagine che ha portato: 

a) alla costituzione di una rete di esperti del settore agricolo, 
suddivisi in gruppi di lavoro sulla base della tipologia col¬ 
turale considerata; 

b) alla condivisione di una metodologia per la raccolta delle 
informazioni richieste dalTlstat; 

c) alla realizzazione di un'attività di rilevazione telefonica, 
finalizzata ad acquisire le rese medie annue per orienta¬ 
mento produttivo. 

Il lavoro svolto ha messo a disposizione una serie di informa¬ 
zioni molto dettagliate sulle superfici agricole, sulle produzio¬ 
ni e sulle colture presenti in Friuli Venezia Giulia. I dati sono 
stati rilevati con cadenza mensile e le stime sono state ottenute 
attraverso l'elaborazione di diverse fonti, le quali, messe a 
sistema, hanno contribuito a identificare il valore finale tra¬ 
smesso alTlstat. Il processo ha impiegato sia dati secondari 
che dati primari. I primi sono stati ottenuti attraverso le pubbli¬ 
cazioni e le banche dati delTlstat, della Regione Friuli Venezia 
Giulia, dell'ERSA e del CREA. I secondi, invece, sono stati 
raccolti attraverso l'ascolto dei principali soggetti di riferimen¬ 
to (Consorzi, Associazioni, Università, Aziende agricole) e di 
esperti che operano sul territorio. 

I risultati raggiunti forniscono importanti indicazioni sulle tra¬ 
sformazioni in atto nel sistema primario regionale e sulle dina¬ 
miche emergenti, sempre più globali. 



Cristiano Shaurli 
Assessore olle risorse agricole e forestali 



La disponibilità di dati statistici in agricoltura, 
intesi come informazione costantemente aggior¬ 
nata sul sistema rurale regionale è la base co¬ 
noscitiva essenziale per sostanziare le decisioni 
strategiche di comparto. 

L'ERSA svolge il compito tecnico relativo alla 
cura della statistica agraria e mette in atto le 
azioni necessarie al reperimento ed analisi dei 
dati, utilizzando al meglio le fonti a disposizio¬ 
ne, siano esse amministrative o di altra natura, 
approntando anche specifiche azioni di indagi¬ 
ne diretta. 

Per questo fine l'Agenzia collabora con enti 
esterni al fine di ottimizzare l'attività tecnica 
suddetta e in particolare con il CREA, Consiglio 
per la ricerca in agricoltura e l'analisi dell'eco¬ 
nomia agraria, con il quale, oltre alle attività già 
evidenziate, ha predisposto anche un progetto 
triennale di pubblicazioni mirate alla diffusione 
dei dati raccolti. 

Una delle produzioni divulgative è la "Stima del¬ 
le principali produzioni agricole del Friuli Vene¬ 
zia Giulia", riferita all'anno antecedente la pub¬ 
blicazione, che conterrà una descrizione delle 
caratteristiche strutturali delle aziende agricole 
regionali (numero di aziende attive. Superficie 
Agricola Utilizzata, localizzazione prevalen¬ 
te...), dati sulla destinazione colturale riguardan¬ 
ti la stima delle superfici destinate a cereali, col¬ 
tivazioni industriali, vite, olivo, foraggere, alberi 
da frutto, orticole. Verrà fornita inoltre, per cia¬ 
scun settore di approfondimento citato, un cenno 


alla metodologia di indagine ed analisi dei dati, 
nonché una indicazione delle fonti primarie e 
secondarie utilizzate. 

Una ulteriore produzione editoriale avrà come 
titolo: "Il Sistema Rurale della regione Friuli Vene¬ 
zia Giulia", affronterà una disamina del compar¬ 
to per filiere rappresentative, dalla produzione 
alla trasformazione, uscirà nei mesi autunnali 
e conterrà un focus particolare di volta in vol¬ 
ta dedicato a tematiche di particolare interesse 
congiunturale. 

Nel 20 ló la pubblicazione conterrà un appro¬ 
fondimento articolato sulla tematica delle fatto¬ 
rie didattiche e sociali, argomento di specifica 
competenza istituzionale dell'ERSA, che suscita 
interesse crescente nell'ottica della multifunziona- 
lità in agricoltura. 

Tali attività sono strettamente connesse ad una 
altra realtà in ampio sviluppo nella nostra regio¬ 
ne, quale quella agrituristica, che consente di 
mettere a sistema la ricettività turistica con la di¬ 
vulgazione della conoscenza delle pratiche agri¬ 
cole e della gestione aziendale, e con la promo¬ 
zione del territorio rurale e delle sue peculiarità. 
L'obiettivo dell'ERSA è dunque quello di realizza¬ 
re strumenti di consultazione statistica immediati, 
che diano ai soggetti responsabili di scelte stra¬ 
tegiche e comunque a tutte le persone a vario 
titolo interessate, una rappresentazione sempre 
aggiornata sul comparto agricolo, che sempre 
più si sta orientando verso una articolata multi- 
funzionalità dell'organizzazione aziendale. 


Paolo Stefanelli 
Direttore generale 
Agenzia Regionale per lo Sviluppo Rurale ERSA 


Indice 


4 Intervista al Console Commerciale del Consolato Generale dello 
Repubblica Islamico dell'Iran o Milano 

8 Importante innovazione per lo valorizzazione e lo caratterizzazione 
della caciotta caprina del Friuli Venezia Giulia 

15 Il Mal dell'Esca della vite, alcuni aspetti relativi alla difesa 

20 Controllo della psilla del pero (Cacopsylia pyri] mediante lanci di 
Anthocorìs nemoralis: prime esperienze in Friuli Venezia Giulia 

Bausinve 2015 

26 Fagiolo nano: le varietà più interessanti per la nostra regione 
28 Sorgo da granella, prove varietali 2015 
31 Si fa presto a dire lattugFie 

34 Controllo di avversità della vite attraverso la gestione della biodiversità 
vegetale all'interno dei vigneti 

39 Progetto: "Il Baco in Fattoria" 

41 Osiet, Aset, Ozejt 

42 L'indicazione facoltativa di qualità "Prodotto di montagna": 
condizioni d'uso e prospettive 

45 Rassegna stampa 


A 2016 NOTIZIARIO T 

ersal 


Oltre la siepe ... il mondo 

Intervista al Console Commereiale 
del Consolato Generale della 
Repubbliea Islamiea dell’Iran 
a Milano 

Costantino Cattivello 

Servizio fitosonitario e chimico, ricerca, sperimentazione e assistenza tecnica 


Negli scorsi mesi la revoca 
delFembargo commerciale nei 
confronti delFIran ha riaperto le 
porte del commercio internazionale 
a questo grande attore della scena 
internazionale che, con un mercato di 
80 milioni di abitanti, rappresenta la 
18 "^ economia mondiale. 

Ciò ha riacceso l'interesse non solo degli ope¬ 
ratori economici italiani ma anche del grande 
pubblico, come testimoniato anche dal succes¬ 
so di visitatori al padiglione iraniano presente 
all'EXPO. 

Ci è sembrato opportuno approfittare di queste 
circostanze favorevoli per analizzare, con l'aiuto 
del Console Commerciale del Consolato Gene¬ 
rale dello Repubblica Islamico dell'Iran o Milano 
Rezo Miondoreh, gli aspetti caratterizzanti il set¬ 
tore agroalimentare iraniano ed i possibili risvolti 
del nuovo corso sull'interscambio commerciale 
fra i due paesi. 

Qual è il peso del settore agricolo sull'economia 
del suo Paese, sia in termini di PIL (GDP) che di 
occupati, e quali sono le dinamiche del settore? 
Secondo le ultime stotistiche il peso del settore 
agricolo sul Pii iraniano è del 32,6%. Il 28% 
della popolazione iraniano vive di agricoltu¬ 
ra. Secondo i doti del 2012 nelle zone rurali, 
dove sono maggiormente concentrate le attivi¬ 
tà agricole, vivono 5,9 milioni di famiglie che 
rappresentano 25,4 milioni dello popolazione 
iraniano. Considerando il numero totale della 
popolazione (76 milioni! possiamo dire che la 


vita di circa il 28% degli iraniani è legato all'a¬ 
gricoltura. 

Quali sono i punti di forzo e di debolezza del 
comparto agroalimentare iraniano? 

Lo vasto superficie del Paese, le diverse zone 
climatiche e le infrastrutture appropriate hanno 
reso l'Iran il più efficiente Paese dal punto di 
visto agricolo in tutta l'area mediorientale. Ed il 
futuro sembro promettente: lo fine delle sanzioni 
permetterà gli investimenti stranieri. Per esempio 
un investimento giusto nel settore dell'irrigazione 
potrà risolvere una buona porte dei problemi le¬ 
gati alla siccità. D'altra parte il 25% degli occu¬ 
pati appartiene a questo settore: 3,8 milioni di 
persone hanno prodotto 10 milioni di tonnellate 
di prodotti agroalimentari. 

Questo è un doto molto importante, soprattutto 
se prendiamo anche in considerazione che il 
15% delle esportazioni non petrolifere irania¬ 
ne appartengono a questo settore, anche se 
dovrebbero essere studiate nuove politiche per 
una maggiore esportazione del surplus di alcuni 
prodotti come il dattero e la potato. 

Lo cattiva gestione della filiera, che parte dallo 
produzione e fino olla commercializzazione dei 
prodotti, è forse l'aspetto più negativo dell'agri¬ 
coltura iraniano che sfavoreggia il contadino. 
Ma questo è un fattore interno che dovrebbe 
essere risolto tramite le politiche del governo. 
Guardando la questione do una prospettiva più 
ampio, dovrei dire che manca l'investimento giu¬ 
sto per aumentare l'indice dello competitività sul 
mercato interno, ma non solo: servono i fondi 
per dare uno nuova vita all'agricoltura mecca¬ 
nizzata. 

Più dello metà delle macchine che si stanno uti¬ 
lizzando sono di 13 anni fa mentre secondo gli 
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standard internazionali la vita utile di una mac¬ 
china è di dieci anni. 

Un altro fattore non meno preoccupante è il pro¬ 
blema della siccità e l'uso sproporzionato della 
terra: oltre agli investimenti servono anche nuove 
tecnologie e metodologie per affrontare questo 
minaccio che potrebbe costare coro al settore 
agricolo iraniano. 

Quali sono gli obiettivi che il suo Paese si prefig¬ 
ge con lo politica agrario e con quali strumenti 
conto di raggiungerli? 

Lo priorità assoluto del governo in questo mo¬ 
mento è mettere in otto progetti che mirino a 
far fronte olla siccità, garantiscono lo sicurezza 
alimentare e creino più posti di lavoro. Nello 
stesso direzione si cerco di diminuire lo coltiva¬ 
zione di grano e riso nelle zone aride. Un altro 
degli obiettivi più importanti del settore è lo re¬ 
staurazione di circo 900milo ettari di orti che 
fanno porte dello superficie fertile. L'elenco degli 
obiettivi è molto lungo e visto lo varietà climati¬ 
co iraniano si cambio do regione in regione. 
Superato lo crisi dello siccità e uno volto rinno¬ 
vato lo strutturo dell'ogricolturo iraniano tramite 
gli investimenti anche stranieri si avrà il modo di 
realizzare tutti gli obiettivi. 


Quali sono le superfici medie delle aziende e 
qual è il titolo di possesso dello terra? 

Circo un terzo del territorio iraniano ho lo ca¬ 
pacità di essere coltivato, ma lo qualità scaden¬ 
te dello terra e lo rete malsano di distribuzione 
dell'acqua hanno bloccato lo strado olla coltiva¬ 
zione. Attualmente solo il 12% dello superficie 
iraniano, che comprende gli orti, i vigneti e oltre 
tipologie di coltura, è coltivato. L'estensione dei 
terreni più fertili è al nord ed al nordovest del 
Paese. 

In totale lo superficie dei terreni agricoli è di 35 
milioni di ettari, di cui solo 18,7 milioni rappre¬ 
sentano lo superficie agricolo utilizzato che è 
diviso in 2,7 milioni di ettari di ortocolturo e 16 
milioni di ettari di agricoltura. Circo ó milioni di 
ettari sono coltivati con il sistemo di aridocoltura 
e altri 6,5 milioni sono coltivati con il classico 
sistemo di irrigazione. 

Quali sono i settori agricoli con maggiori poten¬ 
zialità di sviluppo e perché? 

L'Iran è uno dei centri più importanti di produzio¬ 
ne di trattori e mietitrebbiatrici in Medioriente. 
Eppure esistono diversi problemi come l'obsolo- 
scenzo e lo mancanza di tecnologie moderne. 
Attualmente sono adoperati più di 300milo trai- 










A 2016 NOTIZIARIO T 

ersal 


tori, pori al 10% delle auto in cirocolozione nel¬ 
lo capitale iraniana, che sopportano il peso di 
tutta l'agricoltura del nostro paese. Purtroppo più 
della metà di questi macchinari hanno 13 anni 
e, oltre ad essere obsoleti, sono anche consi¬ 
derati uno grossa perdita per quanto riguarda 
il consumo del carburante: 450 milioni di litri 
di gasolio è la perdita che l'uso dei macchinari 
obsoleti impone alla struttura agricola. Solo l'l% 
di SOOmilo trattori supera la potenza di 110 
cv e questo comporta grandi problemi per le 
operazioni pesanti. 

Per quanto riguarda invece le mietitrebbiatrici, 
ogni anno 1/3 dello spreco di orzo e grano col¬ 
tivato è dovuto al ritardo nella raccolta dovuto 
appunto olla carenza di attrezzi e macchinari. 
Una mietitrebbia dovrebbe essere in grado di 
coprire in tempo lo raccolta di 400 ettari di ter¬ 
reno. io vita utile di una mietitrebbia è di 2500 
ore e l'uso di una macchina obsoleta influisce in 
maniero negativa sulla qualità e la quantità del¬ 
la raccolta. Delle I Ornilo mietitrebbiatrici in uso 
più di 4mila hanno più di 13 anni: la soluzione 
non è la riparazione, bensì introdurre nuovi mac¬ 
chinari e nuove tecnologìe. 

Questi sono solo degli esempi per dire che le 
basì giuste per lo sviluppo ci sono, ma servo¬ 
no investimenti. Le infrastrutture ci sono, servono 
solo fondi e il saper fare moderno per dare vita 
all'agricoltura, riconfermando il ruolo di guido 
dell'Iran nella regione. 

Che peso hanno le tecniche di produzione che 
cercano di mitigare himpotto delle pratiche agri¬ 
cole sulhombiente (es. agricoltura conservativa, 
agricoltura integrato, agricoltura biologica)? 
Negli ultimi tempi si segue con maggiore atten¬ 
zione il discorso dell'agricoltura sostenibile. Nei 
primi giorni di febbraio si è tenuto nella città di 
Mashod, la terza edizione del "National hAe- 
eting on Biologicol Control in Agriculture and 
Naturale Resources" con un approccio partico¬ 
lare verso le tecniche biologiche soprattutto per 
il controllo dei parassiti e delle infestanti. 

Nel 201 1 più di lOOmìlo ettari delle serre in 
quattro regione iraniane (Teheran, Alborz, Isfa¬ 
han e Qazvinj hanno adottato agenti biologici 
per ridurre l'uso dei pesticidi contro i parassiti 
agrìcoli. Si è anche introdotto il Bacillus thurin- 
giensis (BT) nella coltivazione di soia, cotone e 
cavolo. 


L'Iran ha un ruolo di primo piano a livello interna¬ 
zionale per molte produzioni agroalimentari, ci 
può illustrare le principali, le regioni ove si pro¬ 
ducono, e i mercati sui quali vengono collocate? 
Le regioni settentrionali iraniane sono le zone più 
fertili del Paese con una vasta varietà dì pro¬ 
dotti agroalimentari. Tuttavia, visto la diversità 
climatico e lo varietà dei prodotti che comporta, 
è diffìcile localizzare con certezza quali sono 
esattamente le regioni più ricche dal punto di 
vista agrìcolo. 

Quanto segue è la classifica internazionale dei 
prodotti agroalimentari iraniani: 

1. Zafferano, pistacchio, caviale, berberìs, 
gelso, melograno 

2. Albicocca, datteri 

3. Anguria, ciliegia, melone, mela, cetriolo 

4. Melocotogno, mandorla, noce 

5. Finocchio, cece 

ó. Pomodoro, frutta secca, latte vaccino 
Z. Uva, cipolla, amareno, kiwi, latte di pecora 

8. Spezie, pesca, agrumi, latte di copro, zuc¬ 
ca e zucchine 

9. Lentìcchie 

10. Tè, miele 

L'Iran adotto politiche di salvaguardia delle pro¬ 
duzioni agroalimentari di eccellenza similmente 
Q quanto fa l'UE con i marchi IGP, DOP e STG? 
Il quadro generico delle politiche e strategie del 
governo per lo sviluppo sostenibile delTagricol- 
tura puà essere sintetizzato in quattro punti prin¬ 
cipali: 

1. Tutela delle risorse naturali e potenziamento 
delle risorse umane; 

2. Riformo dello struttura e del sistemo operativo 
del settore agricolo tramite incentivi agli agri¬ 
coltori per rispettare gli standard tecnici ed 
economici delle unità produttive; 

3. Modernizzazione del sistemo agrìcolo tra¬ 
mite introduzione delle nuove scienze e 
tecnologie, istruzione dello risorsa umana 
preparata, sviluppo delle cooperative e oltre 
organizzazioni economiche, sociali eco.; 

4. Promozione dell'efficienza idrica e uso con¬ 
sapevole e scientifico di altre unità produtti¬ 
ve. 

Un recente studio condotto do Nomismo ho 
messo in luce come a seguito dell'eliminazione 
dell'embargo l'export agroalimentare italiano 
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verso il suo Paese potrebbe raddoppiare. Quali 
sono i settori agroindustriali italiani che a suo 
giudizio ne potrebbero beneficiare maggior¬ 
mente? 

L'Ifolio è uno dei principali produttori di agroali¬ 
mentari d'eccellenza, e non solo: la tecnologia 
italiana nei macchinari pesanti è d'avanguar¬ 
dia. Considerando la necessità di rinnovare il 
settore meccanico dell'agricoltura, direi che 
le industrie agricole italiane possono trarne un 
gronde vantaggio. 

Sono diversi i settori di collaborazione: scambio 
di sementi e piantine, ricerche congiunte eco. 
Invito le aziende agricole italiane a investire in 
Iran ed esportare anche il loro know-how soprat¬ 
tutto nel settore dell'irrigazione vista la grave si¬ 
tuazione della siccità in Iran. 

Qual è rammentare delle esportazioni iraniane 
verso il nostro Paese e quale lo percentuale co¬ 
perta dai prodotti agroalimentari? 

Come si riesce a notare dallo Tabella I, l'espor¬ 
tazione iraniano verso l'Italia è obbostonzo li¬ 
mitata: la quota iraniano nell'importozione dei 
prodotti di origine vegetale (per un totale di 34 
mid euro! è di solo 23 min di euro. 

Nel 2014 l'Italia ha importato 8,7 mId di euro 
di pellame di cui solo 48 min di euro (5%) pro¬ 
veniva dall'Iran. Altri prodotti agroalimentari 
esportati verso l'Italia sono: mondarle 8,5 min di 
euro, zafferano 6,6 min di euro, budello 6 min 
di euro, biscotti 0, 1 min di euro, pasta alimenta¬ 
re secca 0,07 min di euro. 

Nel 2015 il ministro Martina ha incontrato il suo 
omologo iraniano, Mohmoud Idojjati, in occa- 



2010 

2011 

2012 

2013 

2014 

Export verso Italia 

354 

258 

200 

173 

466 

Import dairitalia 

1815 

1721 

1183 

881 

1018 

Volume interscambio 

2169 

1979 

1383 

1053 

1484 


Tabella ì : Interscambio commerciale Itolio-lron negli anni 2010-2014. 
Valore unitario: min dollari 


siane del forum Internazionale delTAgricoltura 
che si è tenuto a margine dell'Expo Milano. Le 
due parti si sono impegnate per lo sviluppo del¬ 
le cooperazioni bilaterali e su suggerimento del 
Ministro hlollati presto si formerà un Comitato 
Congiunto. 

Una notizia importante è la firma di un accordo 
di collaborazione tra il Centro di Ricerca per 
lo Frutticoltura di Roma e THorticultural Science 
Research Institute iraniano. 

Quali sono i prodotti agroalimentari iraniani di 
maggior interesse per il nostro mercato? 

Lo zafferano ed il pistacchio sono due prodotti 
iraniani in commercio su gronde scolo in Italia, 
ma continuo a crescere anche l'interesse per il 
dattero iraniano. Altri prodotti esportati sono il 
coviole, il riso, prodotti di pescheria oltre al pel¬ 
lame. 

Pensa che alcune delle eccellenze del compar¬ 
to agroindustriale della regione Friuli Venezia 
Giulia come ad esempio il vivaismo viticolo, le 
attrezzature agricole, la componentistica per Ta- 
gricoltura di precisione, possano trovare degli 
sbocchi sul vostro mercato? 
lo direi che tutte le eccellenze dello regione 
troveranno di sicuro sbocchi sul mercato irania¬ 
no sia per il livello avanzato sia per il nuovo 
canale di collaborazione che si è creato dopo 
la recente visito del Presidente dello Regione 
Autonomo Friuli Venezia Giulia, Debora Serrac- 
chioni. Torno a ribadire sull'esigenza imminente 
iraniano di far fronte al problema dello siccità. 
E come ultimo cosa: ricordate che l'Iran non è 
solo Teheran. L'Iran è un grande Paese con 3 1 
regioni, ognuna con particolarità agricole molto 
spesso uniche nell'area. L'accordo con le poten¬ 
ze internazionali ha aperto le porte verso il no¬ 
stro paese che punto anche alla biotecnologia, 
all'agricoltura conservativa e a quella biologica, 
olio sviluppo delle capacità di pesco nel Mar 
Caspio e nel Golfo Persico. 
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Importante innovazione 
per la valorizzazione e la 
caratterizzazione della caciotta 
caprina del Friuli Venezia Giulia 

Dario Furlan 

Servizio fitosonitorio e chimico, ricerco, sperimentazione e assistenza tecnica 

Sai da Favotto 

Università degli Studi di Udine, Dipartimento di Scienze Agrarie e Ambientali 


La caciotta di capra è un formaggio 
che viene prodotto regolarmente, 
dalla fine degli anni Ottanta, negli 
allevamenti (filiere corte) sparsi su 
tutto il territorio del Friuli Venezia 
Giulia. 

La secolare tradizione di allevare 
capre ha subito un progressivo 
calo fino agli anni Settanta, per 
poi riprendere vigore grazie ad 
un progetto voluto e sviluppato 
da ERSA, che ha consentito 
alle aziende di ammodernare la 
loro gestione zootecnica e, nel 
contempo, di offrire al mercato 
prodotti caseari in linea con le 
nuove tendenze agroalimentari dei 
consumatori. 


Questo progetto di ERSA, che ho tenuto conto 
dello propensione al consumo caseario dello 
nostra regione, ho doto ottimi risultati, infatti si 
è potuto osservare un progressivo aumento della 
richiesta di formaggi caprini, che hanno trovato 
una meritata collocazione nel paniere delle pro¬ 
duzioni tipiche. 

Una esaustiva descrizione di questi prodotti tipi¬ 
ci della nostra regione la ritroviamo ne "Il Ciba¬ 



rio del Friuli Venezia Giulia" edito da ERSA. 

Il quadro descritto poteva considerarsi concluso, 
ma si è voluto affermare ulteriormente il legame 
della caciotta di capra col territorio attraverso 
un'innovazione del processo produttivo consi¬ 
stente nell'uso di fermenti autoctoni (starter), in 
grado di sviluppare aromi unici proprio in virtù 
di una selezione microbiologica locale. 

Questa strategia, emersa e approvata nell'as¬ 
semblea dei produttori, si è concretizzata in una 
collaborazione tra ERSA e l'Associazione Alleva¬ 
tori del Friuli Venezia Giulia, per cui è stato pre¬ 
disposto un piano per selezionare, caratterizza¬ 
re e riprodurre ceppi microbiologici provenienti 
dal latte di capre di allevamenti regionali che 
potessero sostituire gli starter caseari commercia¬ 
li privi di identità geografica. 

Lo schema produttivo della caciotta caprina, os¬ 
servato dalla maggioranza dei produttori, preve¬ 
de che il latte, ottenuto da due o più mungiture 
consecutive, subisca un trattamento termico in 
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caldaio (72 °C per 5 s) con successivo abbatti¬ 
mento della temperatura a 36 °C. A questo pun¬ 
to vengono inoculati i fermenti, che in circa 30 
minuti agiscono portando a "maturazione" il lat¬ 
te, ovvero lo arricchiscono di uno microflora (ter¬ 
mofila e mesofilo) sano e selezionata in grado di 
accentuare le caratteristiche del formaggio che 
ne deriva, dopo un adeguato periodo di stagio¬ 
natura. Dopo l'aggiunto del caglio (34 °C) e lo 
successiva rottura dello cagliato, o dimensione 
di nocciola, si procede con lo ricottura dello 
stessa con rimescolamento per 15 minuti. Suc¬ 
cessivamente si estrae lo cagliato compattando¬ 
lo in cestini di nylon do cui si ottengono formelle 
di circo un chilo. Segue lo fase di stufatura, in 
ambiente saturo di umidità, quindi lo salatura o 
secco dopo 24 ore. Lo caciotta è così pronta al 
consumo già dopo uno decina di giorni. 

Piano sperimentale 

Individuati sul territorio regionale sei allevamenti 
di copre, diversi per rozzo e tecnica di alleva¬ 
mento, si è proceduto olio raccolto di campioni 
di latte in due diverse stagioni (autunno e prima¬ 
vera), al fine di evidenziare anche le identità 
microbiologiche stagionali. I campioni, trasferiti 
nel laboratorio di ricerca incaricato per lo col¬ 
laborazione (Veneto Agricoltura, settore di Bio- 
tecnologie Agroalimentari di Thiene), sono stati 
sottoposti o processi di isolamento microbiologi¬ 
co e caratterizzazione secondo il seguente pro¬ 
tocollo operativo: 

• Predisposizione di sei lottoinnesti naturali, 
con ripetizione stagionale, per isolare e ca¬ 
ratterizzare i batteri lattici presenti. Le colonie 
sono state poi messe in coltura per lo loro 
purificazione in ceppi di Streptococcus ther- 
mophilus, lattobacilli termofili e lottococchi; 

• I ceppi così identificati, risultati diversi sullo 
base dei rispettivi profili genetici, sono stati 
volutoti sullo base delle loro attitudini case¬ 
arie ovvero sono state considerate le loro 
capacità acidificanti e proteolitiche. Inoltre, 
questo schema di ricerca di colonie batteri¬ 
che dello stesso genere e specie ma diverse 
per "ceppo", ho consentito di realizzare due 
miscele di starter con ceppi diversi che, se 
usate alternativamente nel processo produt¬ 
tivo di caseificazione, contrastano eventuali 
attacchi fogici (virus botteriofogi che annulla¬ 
no l'attività degli starter caseari); 


• I ceppi sono stati riprodotti in formo liofilizzata 
nel Centro Produzione Fermenti di Veneto Agri¬ 
coltura per essere poi utilizzati presso le azien¬ 
de che hanno aderito al progetto dello "Nuo¬ 
vo cociotto coprino do storter outoctono ". 

I primi test effettuati nel caseificio di tre degli 
allevamenti coinvolti nel progetto sono stati in¬ 
coraggianti e lo caciotta ottenuta è risultato di 
ottima qualità, in particolare dal punto di visto 
sensoriale, tonto do indurre ERSA o svolgere, 
in collaborazione con l'Università degli Studi di 
Udine (Dipartimento di Scienze Agrarie e Am¬ 
bientali), ai sensi di uno apposito convenzione, 
uno provo scientifica di confronto sensoriale, chi¬ 
mico e fisico, tra la caciotta caprino ottenuta do 
starter commerciale e quella ottenuta do starter 
autoctono friulano, considerando due tempi di 
stagionatura (14 e 28 giorni). 

Sono state effettuate due caseificazioni speri¬ 
mentali nello stessa settimana in tre aziende re¬ 
gionali, che hanno ripetuto per quattro volte, o 
distanza di 14 giorni, le lavorazioni. 

Le analisi sensoriali sono state organizzate in 
tre repliche, o distanza di due settimane l'uno 
dall'altro. In ciascuno replica il panel di assag¬ 
gio ho valutato 1 2 campioni di caciotte: 2 in¬ 
nesti (commerciale vs autoctono) x 2 tempi di 
stagionatura (14 gg vs 28 gg) per 3 aziende 
(A, B, C). 

Analisi sensoriale deserittiva 
(giudiei addestrati) e affettiva 
(eonsumatori) 

L'analisi sensoriale è stato condotta impiegando 
tre diversi test al fine di delineare nel modo più 
esaustivo possibile sia le caratteristiche quoli- 
quantitotive delle caciotte sia gli aspetti legati 
aH'identificazione sensoriale e olio piacevolezza 
do parte dei consumatori coinvolti nello provo. 

Profilo sensoriale 

Dopo un periodo di addestramento, otto od 
identificare e quantificare le principali caratte¬ 
ristiche che contraddistinguono lo caciotta co¬ 
prino, 1 3 giudici hanno punteggiato gli attributi 
visivi, olfattivi, gustativi e strutturali del formaggio 
oggetto dello provo, secondo quanto previsto 
nello metodologia dell'analisi sensoriale quanti¬ 
tativo-descrittivo (QDA, Meilgoord etol. 1999). 
Gli attributi selezionati dal panel sono riportati 
in Tabella 1 e sono stati punteggiati su scolo 
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lineare da 0 a 10 (0=assenza della sensazione, 
10=sensazione molto evidente). 

Ad ogni giudice, in fase di valutazione, sono 
stati presentati complessivamente 1 2 campioni 
suddivisi in tre set, ognuno contenente i formag¬ 
gi di ogni azienda. In questo modo il confronto 
ero focalizzato non tonto sulla diversità intera¬ 
ziendale, quanto sullo stagionatura e sullo diver¬ 
sità attribuibile al diverso fermento utilizzato per 
Tottenimento delle caciotte. Ogni set compren¬ 
deva quattro formaggi: due ottenuti dal fermento 
commerciale con stagionatura di 14 e 28 gior¬ 
ni, e due ottenuti con il fermento autoctono con 
lo stessa stagionatura. 

L'analisi è stato ripetuta tre volte o distanza di 
due settimane, uno per replica. 

Projective mapping 

Questo test consente di rilevare in che modo i 
consumatori percepiscono i prodotti in esame. 


sulla base delle loro caratteristiche sensoriali, 
attraverso lo collocazione spaziale su uno su¬ 
perficie delimitata in virtù delle loro similitudini o 
differenze, dove i prodotti percepiti come simili 
vengono posizionati vicini mentre quelli diversi 
vengono posizionati lontani. In questo modo le 
similitudini e le divergenze vengono visualizzate 
su un piano bidimensionale e i gruppi dei pro¬ 
dotti creati vengono nominati dall'assaggiatore 
in base alle caratteristiche riscontrate. Ogni giu¬ 
dice è libero di raggruppare nello spazio i pro¬ 
dotti in base alle caratteristiche che gli risultano 
più evidenti. 

I 12 campioni di caciotta coprino provenienti 
do ogni replica sono stati presentati o gruppi 
di assaggiatori volontari, istruiti sullo svolgimen¬ 
to dello provo poco primo dell'inizio ma ignari 
delle finalità del progetto e della provenienza 
dei prodotti. Complessivamente hanno parteci¬ 
pato al test sensoriale 76 abituali consumatori di 


Categorìa 

Attributo 

Definizione 


Uniformità del colore 

misura il grado di omogeneità del colore, quindi la presenza di aree di colore diverso rispetto al colore predominante 


Occhiatura/ Fessurazione 

presenza di occhiature a prescindere dalla loro forma e natura 


Untuosità 

misura la presenza di una patina sulla superficie della pasta, oppure delle piccole gocce di essudato acquoso o di materia grassa 

Aspetto 

Marmoreo 

aspetto "frastagliato", presenza di venature, rugosità, come in un formaggio stagionato 


Tonalità del colore 

intensità della specifica tonalità del colore (bianco giallo) 


Elasticità 

capacità di un prodotto di recuperare la sua struttura iniziale dopo compressione con l'indice 


Lucentezza 

descrive la proprietà del prodotto di riflettere la luce (opaco-lucente) 


Latte 

caratteristica riconducibile al latte fresco, al burro, alla cagliata o i formaggi freschi, dolciastro 

o 

Ircino 

caratteristica che ricorda l'odore di animale, di capra, di stalla 

o 

cu 

Siero 

caratteristica olfattiva del latte acidificato, panna acida, yogurt naturale, acidulo 

o 

CZ5 

Pungente 

caratteristica olfattiva che richiama una sensazione irritante come, ad es., l'ammoniaca 


Vegetale 

odore che ricorda sentori vegetali, erba tagliata, fieno 


Dolce 

gusto preparato con saccarosio 


Salato 

gusto preparato con NaCI 


Umami 

gusto associato alle preparazioni a base di glutammato, complesso, dolciastro, oleoso, di soia 

p 

Ln 

CJD 

Acido 

gusto preparato con acido citrico 


Amaro 

gusto preparato con caffeina 


Astringenza 

sensazione tattile che provoca una sensazione di secchezza, di ruvidità, di avvizzimento della cavità orale, es. tannini 


Piccante 

sensazione trigeminale, corrispondente ad un pizzicore (aghi sottili) nel cavo orale e nella gola 


Tenerezza 

misura della resistenza del campione alla pressione esercitata dagli incisivi prima della deformazione e rottura 

p 

Granulosità 

misura della percezione delle particelle (granuli) che si formano nel campione prima di ridurlo a bolo (es. chevre) 

>< 

CU 

Cremosità 

prodotto che ha la consistenza della crema (o di una pomata) denso, mantecato, pastoso (es. stracchino) 


Adesività 

misura l'aderenza della pasta ai denti o al palato, la difficoltà a rimuoverla dopo la masticazione (es. brie) 


Tabella I : Attributi 
sensoriali selezionati e 
punieggiaii dai giudici 
per deììneare il profilo 
sensoriale delle cacioiie 
caprine. 
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Analisi chimiche 

Su ciascun campione di caciotta, previa 
liofilizzazione, sono state effettuate le se¬ 
guenti determinazioni specifiche: umidi¬ 
tà, sostanze azotate mediante Kjeldahl, 
estratto etereo e sole. 

Colore 

Il colore è stato rilevato utilizzando 
uno spettrofotometro portatile (Minolta 
CM 2Ó00 d, Ramsey, NJ, USA) con 
apertura di 8 mm, illuminante Dó5 e 
angolo di osservazione di 10°. Sono 
stati eseguite 10 misurazioni su ogni 
campione di formaggio (fetta centrale 
dello formo, alto 25 mm). I valori regi¬ 
strati (spazio colorimetrico L*a*b*) sono 
stati [^(luminosità), a*(indice del rosso), 
b*(indice del giallo), più Cromo e Tinto. 
(Doti non riportati). 


Texture profile analysis (TRA) 
sul formaggio 

Le prove sono state eseguite mediante 
dinamometro Llyod LFP plus (Lyod, UK); 
i campioni utilizzati erano costituiti do 
cilindri di 20 mm di diametro e 20 mm 
di altezza; per comprimere i campioni 
è stato utilizzata uno sondo cilindrica 
o testo piatto (di 45 mm di diametro). 

I campioni sono stati ottenuti do fette di 
formaggio spesse 25 mm, tagliate o 
10 °C. Sono stati eseguiti due cicli di 
compressione, separati do uno pauso 
di 5 secondi. Lo velocità di esecuzione 
dello provo è di 10 mm/min e lo defor¬ 
mazione raggiunge il 50% dell'altezza 
iniziale, in entrambi i cicli. I parametri 
rilevati includono: durezza, coesività, 
adesività, gommosità, elasticità e mosti- 
cobilità. 


gradimento è stato espresso su scolo verticale 
LAM (Lobeled Affective Mognitude Scale). 

Tutti i test si sono svolti nel laboratorio sensoriale 
del Dipartimento di Scienze Agrarie e Ambien¬ 
tali deirUniversità degli Studi di Udine, costruito 
secondo norma UNI-ISO n° 8589, in condizioni 
standardizzate di temperatura, illuminazione ed 
umidità per minimizzare ogni tipo di influenza 
esterna durante lo valutazione delle caciotte in 
esame. Le 8 postazioni disponibili, dotate di 
schermo e pc, hanno consentito lo registrazione 
delle valutazioni sensoriali di tutti i test tramite 
software FIZZ (BIOSYSTEMES Couternon (FR)). 

Risultati e discussione 


formaggio. I campioni, porzionoti o bastoncino, 
sono stati presentati su vetrini di petri numerati 
e mantenuti a temperatura ambiente al fine di 
rendere più evidenti le caratteristiche sensoriali. 

Test affettivo di gradimento 

I consumatori che hanno partecipato al test pre¬ 
cedente hanno espresso, in una seconda fase, 
anche uno valutazione di piacevolezza sulle 
caciotte caprine. Prima di affrontare questo test 
gli assaggiatori hanno rispettato una pausa, uti¬ 
lizzata per la compilazione di un questionario 
avente come finalità la raccolto di informazioni 
sul consumo e la conoscenza dei formaggi pro¬ 
dotti in regione. 

I campioni di caciotta sono stati presentati av¬ 
volti in carta stagnola numerata seguendo un 
ordine rondomizzoto e bilanciato. Il giudizio di 


Preferenza 

I dati di preferenza raccolti nelle tre sessioni di 
valutazione per ciascuna caciotta (quindi nei 
quattro periodi di lavorazione) non hanno mo¬ 
strato differenze significative per quanto riguar¬ 
da il gradimento espresso dai consumatori. In 
generale, la caciotta di capra è risultata suffi¬ 
cientemente apprezzato ottenendo un punteggio 
di gradimento che va da 36,98, corrispondente 
a ''gradevole" della scala, a 0,06 ("né grade¬ 
vole, né sgradevole"). Le differenze dei valori 
medi di gradimento espresse per ciascun pro¬ 
dotto sono riportate nel Grafico 1. L'azienda A 
ho prodotto la caciotta giudicata nel complesso 
migliore, a seguire l'azienda C e l'azienda B. 
Andando più nello specifico si può osservare 
che il prodotto maggiormente gradito é stato ot¬ 
tenuto con il fermento autoctono per due azien¬ 
de su tre. 


Grafico 1 : A4ed/e di 
gradimento (a destra) 
punteggiate su scala 
LAM la sinistra) ottenuti 
da 7ó consumatori 
intervistati. FA=fermento 
autoctono, FC=fermento 
commerciale, 14 e 
28 sono i giorni di 
stagionatura considerati, 
A,B,C = identificativi delle 
aziende friulane coinvolte 
nella sperimentazione. 


— Massima gradevolezza immaginabile 

— Estremamente gradevole 

— Molto gradevole 

— Gradevole 

— Leggermente gradevole 

— Né gradevole, né sgradevole 

— Leggermente sgradevole 

— Sgradevole 

— Molto sgradevole 

— Estremamente sgradevole 

_ Massima sgradevolezza immaginabile 


gradevole 


leggerroenfe gradevole 


ne gradevole, 
ne sgradevole 
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Infatti, la caciotta ritenuta migliore delTazienda 
A è stata prodotta con il fermento autoctono e 
con una stagionatura di 14 giorni, mentre quella 
con lo stesso grado di stagionatura, ma prodotta 
con il fermento commerciale, è risultato lo meno 
gradita. 

L'azienda C ha prodotto le caciotte migliori uti¬ 
lizzando il fermento autoctono, indifferentemente 
dal periodo di stagionatura. Si può osservare 
uno differenza di gradimento per la caciotta do 
innesto commerciale valutato dopo i 28 giorni 
che ho ottenuto dei punteggi di gradimento mol¬ 
to inferiori, al di sotto del giudizio "leggermente 
gradevole". 

Le caciotte delToziendo B, mediamente, sono 
risultate le meno apprezzate. L'intervallo dei 
punteggi ottenuti vario do "leggermente grade¬ 
vole" o "né gradevole, né sgradevole". Questo 
risultato può essere imputabile olio scarso effetto 
migliorativo del fermento autoctono nelle condi¬ 
zioni di lavorazione specifiche deH'aziendo B, 
rispetto o quello osservato nelle oltre aziende. 

Mapping 

Chiedendo ai consumatori di raggruppare i pro¬ 
dotti in base olle loro differenze o similitudini é 
stato possibile ottenere una mappa di posizio¬ 
namento dei 1 2 campioni di formaggio caprino 
(doti non riportati). Maggiore é lo distanza tra 
un campione e l'altro, maggiori sono le diffe¬ 
renze sensoriali che i consumatori percepiscono 
durante l'assaggio. 

L'elaborazione dei risultati ho evidenziato che 
l'elemento che ho caratterizzato maggiormente 
l'ampio variabilità dei prodotti é stato l'azienda 
produttrice; in particolare, le caciotte dell'azien¬ 
da B sono state collocate nello spazio bidimen¬ 
sionale lontano rispetto ai prodotti delle oltre due 
aziende, i cui formaggi risultavano avere caratteri¬ 
stiche sensoriali affini, quindi spazialmente vicini. 
Inoltre, considerando il fermento impiegato nello 
produzione, é risultato che le caciotte prodotte 
con il fermento autoctono sono state raggruppa¬ 
te prevalentemente nello porte alto dello mappa, 
mentre quelle commerciali nello porte bosso. Con 
il profilo sensoriale ottenuto dai giudici addestrati 
é stato possibile indagare sulle motivazioni. 

Profilo sensoriale 

Il profilo sensoriale delle caciotte caprine é sta¬ 
to ottenuto do 1 3 giudici addestrati che hanno 


identificato 23 attributi sensoriali significativi per 
discriminare i prodotti, sui 28 generati nelle pri¬ 
me fasi del test (Tob. 1 ). 

L'elaborazione statistica effettuata sui punteggi 
ottenuti consente di affermare che, in generale, 
le caciotte di copra hanno un'alta uniformità del 
colore, sono molto chiare, poco occhiate e lo 
superficie non appare particolarmente lucida né 
untuosa. All'odore sono molto delicate, con leg¬ 
gere note di lotte, di siero e l'ircino é appena 
percepibile. Il profilo sensoriale cambio notevol¬ 
mente durante l'assaggio: il gusto dolce é il più 
intenso, seguito dal solato e dall'acido per le 
aziende A e C. 

Lo caciotta prodotta dall'azienda B é caratte¬ 
rizzata invece dal gusto amaro, seguito dall'a¬ 
cido. Il solato e il dolce non sono molto intensi, 
difficilmente percepibili. L'intensità del flovour é 
più marcato, rispetto o quella dell'odore, e si 
osserva in genere un innalzamento dell'intensità 
percepita delle stesse sensazioni. Lo sensazio¬ 
ne di lotte é più intensa nelle caciotte prodotte 
dalle aziende A e C, mentre l'ircino e lo pun- 
genzo sono gli aromi che contraddistinguono 
le caciotte dell'azienda B giudicate, nel com¬ 
plesso, meno gradevoli assieme olio caciotta C 
stagionata 28 giorni e prodotta con il fermento 
commerciale. 

In generale, lo consistenza olio masticazione 
dello caciotta di copro risulta tenera, poco gra¬ 
nuloso, abbastanza cremosa e adesivo. Come 
é ben noto, i prodotti amori, pungenti e con il 
flovour di ircino non sono molto apprezzati dal 
consumatore comune, mentre l'attributo dolce e 
flovour di lotte sono generalmente graditi. 

I consumatori che hanno partecipato al test han¬ 
no confermato questa tesi, infatti quasi il 30% 
degli intervistati, lo minoranza, ho espresso uno 
preferenza per i formaggi caprini dell'azienda 
B, caratterizzati per l'appunto do un forte flo- 
vour di copro con un gusto amaro e pungente, 
mentre il gruppo dei consumatori più numeroso 
(72%) ho apprezzato le caciotte che avevano 
questi attributi con intensità ridotte. 

E stata apprezzato lo caciotta con un corpo ben 
strutturato, compatto mentre non é stata gradi¬ 
to uno consistenza eccessivamente molle, tipo 
stracchino. Uno buono uniformità del colore, 
l'occhiatura quasi assente e uno tonalità molto 
chiaro, prossima al bianco lotte, sono risultate 
caratteristiche gradite. 
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Caratteristiche chimiche e strutturali 

I parametri chimici e strutturali delle caciotte capri¬ 
ne sono stati analizzati utilizzando un modello di 
analisi della varianza a tre fattori: tipo di innesto 
(autoctono o commerciale^ durata della stagiona¬ 
tura ( 14 o 28 giorni) e azienda (A, B e C). Anche 
per questi parametri strumentali, Teffetto delTa- 
zienda è stato quello più rilevante, confermando 
la variabilità e ricchezza della produzione regio¬ 
nale, già riscontrata nelle valutazioni sensoriali. 



Inoculo 

Stagionatura 

Deviazione 
standard errore 

autoctono 

commerciale 

14 giorni 

28 giorni 

Sostanza Secca (SS) 

% 

51,70“ 

51,10“ 

50,60“ 

52,20' 

0,440 

Ceneri 

%SS 

6,40“ 

6,50“ 

6,40“ 

6,50“ 

0,069 

Proteine 

%ss 

38,20“ 

38,00“ 

38,00“ 

38,20“ 

0,200 

Grasso 

%ss 

46,70“ 

46,60“ 

46,90“ 

46,50“ 

0,222 

Sale 

%ss 

1,51“ 

1,52“ 

1,46“ 

1,57“ 

0,0598 


Tabella 2a: a, b: valari con medesime lettere non sono statisticamente significativi per 
P<0,05. 




Azienda 

Media 



A 

B 

C 

Sostanza Secca (SS) 

% 

51,70“ 

51,20“ 

51,30“ 

51,40 

Ceneri 

%SS 

6,90“ 

5,70' 

6,70“ 

6,40 

Proteine 

%ss 

39,00“ 

36,30' 

38,90“ 

38,10 

Grasso 

%ss 

44,60“ 

49,70^ 

45,80' 

46,70 

Sale 

%ss 

1,42“ 

1,60“ 

1,52“ 

1,52 


Tabella 2b: a,b,c: valori con medesime lettere non sono statisticamente significativi per 
P<0,05. 


Inoculo Stagionatura Deviazione 

autoctono commerciale 14 giorni 28 giorni standard errore 

Durezza 

N 

14,500“ 

15,200“ 

12,900“ 

16,800' 

0,9140 

Coesività 


0,600“ 

0,588“ 

0,618‘ 

0,571“ 

0,0040 

Adesività 

lOOOJ 

0,4350“ 

0,446“ 

0,441“ 

0,440“ 

0,0180 

Gommosità 

N 

8,590“ 

8,980“ 

7,950“ 

9,620“ 

0,5530 

Elasticità 


0,761“ 

0,759“ 

0,773' 

0,748“ 

0,0035 

Masticabilità 

N 

6,620“ 

6,950“ 

6,190“ 

7,380“ 

0,4520 


Tabella 3a: Effetto delTinoculo e della stagione sulla TPA della caciotta 

a,b: valori con medesime lettere non sono statisticamente significativi per P<0,05. 



Azienda .. 

Media 

A B C 


Durezza 

N 

15,600“ 

15,100“ 

13,700“ 

14,800 

Coesività 


0,643' 

0,509“ 

0,631' 

0,594 

Adesività 

lOOOJ 

0,301“ 

0,702' 

0,319“ 

0,440 

Gommosità 

N 

9,990“ 

7,690“ 

8,680“ 

8,790 

Elasticità 


0,786' 

0,711“ 

0,783‘ 

0,760 

Masticabilità 

N 

7,960' 

5,540“ 

6,860“' 

6,790 


Tabella 3b: Effetto delTazienda sulla TPA della caciotta. 

o,b: valori con medesime lettere non sono statisticamente significativi per P<0,05. 


In Tabella 2 è riportata la composizione chimica 
del formaggio, distinta per effetto di inoculo e di 
stagione (Tab. 2a) e di modalità di produzione 
aziendale (Tab. 2b). 

L'azienda B ha confermato, anche per composi¬ 
zione chimica, la produzione di una caciotta più 
caratterizzata rispetto alle altre due perché più 
grassa e con minore tenore di proteine e cene¬ 
ri. L'azienda A ha fornito le caciotte più magre. 
Con il progredire della stagionatura aumenta, 
data la progressiva disidratazione del formag¬ 
gio, il contenuto di sostanza secca, la cui com¬ 
posizione non subisce modificazioni significati¬ 
ve tra i 14 e i 28 giorni di stagionatura. 
Nemmeno il tipo di inoculo ha influenzato la 
composizione della caciotta di 2-4 settimane, 
che in media presentava un tenore di sostanza 
secca del 51,4% e un contenuto di grasso sul 
secco del 46,7%. Il tenore proteico (Nxó,38) 
ha raggiunto il 38,1 % del secco e quello di sale 
(NaCl) era pari all'l ,52%. 

In base a questi dati di composizione, la caciot¬ 
ta caprina è classificabile come un "formaggio 
a breve maturazione" (sottofamiglia C3, secon¬ 
do lo schema di Ottogalli, 2001), di categoria 
"Firm/Semi-hard", a stagionatura "Fresh" (secon¬ 
do gli standard del Codex Alimentarius - FAO- 
WFHO; Codex General Standard For Cheese) e 
di basso valore del coefficiente di maturazione 
(dati non tabulati). Relativamente al tenore in 
grasso lo standard FAO-WFHO prevede una so¬ 
glia pari al 25% sul tal quale per discriminare tra 
le categorie "Medium fot" e "Partially skimmed": 
le caciotte caprine considerate si posizionano 
all'intorno di questa soglia. 

In Tabella 3 sono infine riportati i dati strutturali 
(Texture), distinti per effetto di inoculo e di stagio¬ 
ne (Tab. 3a) e di azienda (Tab. 3b). Con l'au¬ 
mentare dei giorni di stagionatura le caciotte, 
pur se in modo molto variabile tra i diversi pro¬ 
duttori, tendono a presentare maggiore durezza 
e minore coesività (grado di deformazione pri¬ 
ma della rottura) ed elasticità. 

L'inoculo non ha agito in modo sistematico sui 
prodotti delle diverse aziende, che sono vice¬ 
versa risultati diversi per coesività, adesività ed 
elasticità, con la già descritta specificità della 
caciotta B la più adesiva e la meno coesiva ed 
elastica fra tutte. Si è dunque registrata una so¬ 
stanziale uniformità delle valutazioni sensoriali e 
strumentali. 
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Conclusioni 

In generale, il fermento autoctono ha avuto un 
evidente effetto positivo in quanto è in grado 
esaltare le caratteristiche sensoriali apprezzate 
dai consumatori, siano esse il dolce e il flavour 
di latte o Tamaro e Todore e flavour di capra, 
considerando i punti di vista di entrambi i gruppi 
di consumatori. Ho inciso sulla consistenza della 
pasta per i formaggi delTazienda C, quelli cioè 
che hanno ottenuto i punteggi di tenerezza e di 
cremosità maggiori. E stato influenzato Tospetto, 
rendendo il prodotto più elastico e allo stesso tem¬ 
po meno occhiato. Anche nel coso delToziendo 
B, i cui prodotti differiscono do quelli delle oltre 
aziende per un particolare profilo aromatico, il 
fermento autoctono ho esaltato alcuni attributi di¬ 
stintivi, diminuendo Tospetto untuoso ed elastico. 
Si può concludere dicendo che il fermento è 
ideale per essere impiegato nello produzione 


delle caciotte caprine, in quanto influenza il pro¬ 
filo sensoriale del prodotto modificando alcuni 
descrittori facilmente e favorevolmente percepiti 
anche dai consumatori. 

Si informa altresì il lettore che lo quasi totalità 
delle aziende lo utilizza per lo produzione dello 
caciotta coprino friulano e che lo starter casea¬ 
rio autoctono è reperibile presso TAssociozione 
Allevatori del Friuli, che lo distribuisce per conto 
di ERSA. 

Si precisa infine che i risultati dello provo di 
comparazione tra le caciotte, in questa sede 
riassunti, o cui hanno collaborato le dott.sse 
Monica Borgogno ed Fieno Soccò, sono stati 
redatti dal professor Edi Piosentier del Diparti¬ 
mento di Scienze Animali delTUniversitò degli 
Studi di Udine e gli stessi sono o disposizione 
di chiunque ne faccio richiesta, presso gli uffici 
ERSA di Pozzuolo del Friuli. 
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Il Mal dell’Esca della vite, alcuni 
aspetti relativi alla difesa 

Marco Stocco, Giorgio Malossini 

Servizio fitosanitario e chimico, ricerca, sperimentazione e assistenza tecnica 


Foto 1 : Mal dell'Esca 
della vite, sintomi su 
foglia di varietà a bacca 
bianca. 


Il settore vitivinieolo in Friuli 
Venezia Giulia ha raggiunto 
nel eorso degli anni un 
notevole sviluppo, eon elevati 
livelli qualitativi, favorito e 
sostenuto da diversi fattori 
produttivi e di mereato, 
legati alla razionalizzazione e 
airammodernamento degli impianti 
e airaggiornamento delle teeniehe 
di gestione. 

Rimangono tuttavia aleune 
avversità, in partieolare in ambito 
fitopatologieo, ehe possono eausare 
ai vigneti problemi talvolta molto 
gravi e tali da eompromettere 
irrimediabilmente la stessa eoltura. 
Una di queste è il Mal dell’Esea, 
una malattia ehe può avere un 
impatto eeonomieo anehe rilevante, 
soprattutto sulle varietà più 
sensibili. 


Un po’ di storia 

Il Mal delTEsca della vite è una malattia di 
origine fungine nota fin dai tempi antichi. L'o¬ 
rigine del termine "esca" (alimento) sembra 
derivare dalTutilizzo che si faceva in passato 
del legno cariato e disseccato delle viti morte, 
come materiale, appunto "esca", per innesca¬ 
re il fuoco. Solo verso la fine del XIX secolo è 
stata individuata la presenza di funghi nei tessuti 



interni del fusto delle piante sintomatiche e suc¬ 
cessivamente Lionello Retri (1912), descrivendo 
le alterazioni del legno in seguito a ferite, aveva 
osservato la "presenza nei vasi di una gomma 
bruna che si palesa ... con un imbrunimento... 
che, si estende qualche volta assai profonda¬ 
mente verso le radici". Da queste venature riuscì 
ad isolare costantemente delle colonie fungine 
riferibili ai generi Cephalosporium e Acremo- 
nium. Più recentemente - e in particolare negli 
ultimi decenni - anche a seguito delTaumento 
delTincidenza di questa patologia su alcune va¬ 
rietà, sono stati approfonditi gli aspetti relativi 
alTeziologia, biologia, epidemiologia, nonché 
quelli relativi alla possibili modalità di difesa. 
Ad oggi viene generalmente riconosciuto che il 
Mal dell'Esca è determinato dalla sovrapposi¬ 
zione o successione di due principali malattie: 
tracheomicosi dei vasi linfatici e carie del legno. 
Tuttavia Phaeomoniella chiamydospora e Pheoa- 
cremonium aleophilum, corrispondenti ai ceppi 
individuati da Retri nel 1912, isolati dai tessuti 
imbruniti, sono generalmente ritenuti causare la 
malattia a seguito del loro ingresso nei vasi xile- 
matici attraverso delle ferite, mentre Fomiti paria 
mediterranea viene ritenuta la causa della carie 
bianca (Michelon et al., 2007). 
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Espressione dei sintomi 

Lo malattia si manifesta a livello fogliare con ca¬ 
ratteristiche macchie bruno-giallastre o bruno-ros¬ 
sastre, a seconda se il vitigno è a bacca bianca 
o rossa, localizzate ai margini e tra le nervature 
(foglie tigrate) (Fig. 1 ), mentre i grappoli, sui qua¬ 
li sono presenti pustole bruno-violacee, tendono 
ad appassire e disseccarsi. Le piante colpite 
vanno incontro a un deperimento che può por¬ 
tare alla morte nelFarco di alcuni anni (decorso 
lento) o di alcuni giorni (apoplessia) nel periodo 
estivo. Sezionando il ceppo o le branche col¬ 
piti si osservano degli imbrunimenti del tessuto 
legnoso dovuti alla sua progressiva necrotizzo- 
zione. L'ingresso dei funghi nella pianta avviene 
attraverso ferite, frequentemente da potatura. 

Il Mal dell'Esca è presente in tutte le principali 
aree viticole mondiali e può presentare inciden¬ 
ze anche molto elevate nell'ordine del 60-80% 
in vigneti molto vecchi di varietà sensibili. 

Diffusione del Mal dell’Esea in 
Eriuli Venezia Giulia 

La presenza della malattia viene costantemente 
controllata nell'ambito del programma generale 
di monitoraggio delle malattie della vite, coor¬ 
dinato da Ersa con la collaborazione del Con¬ 
sorzio delle Doc FVG. Negli ultimi anni la sua 
incidenza risulta costante o in leggero aumen¬ 
to. Su 270 vigneti monitorati, per un totale di 
circa 80.000 viti esaminate nel 2015 (Tab. 1 ), 
la media delle piante colpite è risultato pari al 
2,3%, con valori per le diverse varietà comun¬ 
que inferiori al 7%. In relazione ai diversi vigneti 
monitorati, i valori massimi di diffusione hanno 
raggiunto punte anche del 30% su Sauvignon. 
Tra le varietà coltivate in regione il Cabernet Sau¬ 
vignon e il Sauvignon sono risultate le più sensi¬ 
bili, con valori medi di diffusione all'interno dei 
vigneti rispettivamente del 6,7% e del 4,3%, ma 
con punte anche del 16 e 30%. Pure la Malvasia 
istriana è apparsa molto suscettibile alla malat¬ 
tia, anche se il dato richiede ulteriori verifiche in 
quanto rilevato su un numero contenuto di piante. 

Metodi di difesa 

In passato, l'unico metodo usato per contrastare 
la malattia consisteva nell'incisione ed elimina¬ 
zione meccanica del legno cariato, con l'intento 
di risanare le piante colpite o, almeno, di rallen¬ 
tarne il decorso. A metà del secolo scorso era 


Diffusione Diffusione m m 

Varietà % % '^■'''9"®'' 

mnriin mnccimn osservote osservoti 

medio massimo 

Cabernet Sauvignon 

6,7 

16 

2.212 

10 

Malvasia istriana 

6,5 

21 

800 

5 

Sauvignon 

4,3 

30 

11.512 

52 

Refosco dal peduncolo 
rosso 

3,4 

11 

5.800 

19 

Cabernet Frane 

2,9 

11,5 

6.200 

17 

Carmenère 

2,7 

5 

1.200 

5 

locai friulano 

2,6 

17 

5.570 

23 

Chardonnay 

2,4 

8,7 

6.210 

19 

Pinot grigio 

1,7 

6,5 

16.400 

47 

Merlot 

1,4 

6 

9.347 

28 

Verduzzo friulano 

1,1 

1,8 

2.820 

7 

Glem 

1 

6,9 

11.060 

28 

Traminer aromatico 

0,8 

1 

1.200 

3 

Ribolla giolla 

0,6 

0,8 

1.600 

4 

Moscato giallo 

0,4 

0,5 

1.200 

3 

TOTALE/MEDIA 

2 , 3 * 


83.131 

270 


stato introdotto l'impiego di arsenito di sodio, da 
impiegare sulle ferite comunque praticate. L'ele¬ 
vata tossicità del prodotto ne ha poi determinato 
il divieto di utilizzo e al momento non esistono 
formulazioni chimiche registrate per la lotta al 
Mal dell'Esca. Lo prevenzione risulta pertanto il 
principale criterio di contenimento e gli accor¬ 
gimenti da adottare in vigneto sono i seguenti: 

• rendere facilmente distinguibili le piante am¬ 
malate, contrassegnandole con nastro ben 
visibile a fine stagione, quando tutte le piante 
colpite hanno mostrato i sintomi, facilitando 
così anche una percezione più chiara dell'in¬ 
cidenza della malattia all'interno del vigneto; 

• estirpare le piante fortemente compromesse; 
potare in momenti diversi le piante segnate e 
quelle sane procedendo dalle sane alle am¬ 
malate e non viceversa. 

• disinfettare periodicamente gli attrezzi impie¬ 
gati ed eliminare i residui di potatura; 

• disinfettare i grossi tagli con appositi mastici 
cicatrizzanti; 

• disinfettare tempestivamente i vigneti che 
hanno subito danni da gelo o forti grandi¬ 
nate con prodotti ad attività disinfettante e 
cicatrizzante (es. a base di rame); 

• ridurre le concimazioni azotate per limitare il 
vigore vegetativo; 

• evitare, per quanto possibile, le lesioni alle 
piante indotte dalle operazioni meccaniche 
di spollonatura, potatura e vendemmia. 


Tabella 1 ; Diffusione del 
Mal dell'Esca in Friuli 
Venezia Giulia nel 2015. 
Media ponderata 
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Un'ulteriore tecnica consiste nel ritardare la pota¬ 
tura fino a poco prima della ripresa vegetativa, 
per diminuire il periodo di esposizione dei tagli 
a colonizzazioni fungine. 

In commercio esistono alcuni prodotti registrati 
contro il Mal dell'Esca, tutti basati su un prepara¬ 
to microbiologico contenente funghi del genere 
Trichodermo [T. osperellum e T. gomsìì] che in 
alcuni lavori sperimentali ha dimostrato una buo¬ 
na attività di contenimento della malattia (Reg- 
giori et ol, 2014), specialmente se applicato 
in impianti giovani o con bassa diffusione della 
malattia. Questi funghi sono dotati di attività tro¬ 
fica antagonista di altri miceti e, colonizzando 
le superfici di taglio, creano una barriera che 
ostacola l'ingresso del complesso patogeno del 
Mal dell'Esca. 

Sperimentazione dell’Ersa 

A partire dal 201 3 l'Ersa ha intrapreso una spe¬ 
rimentazione in 3 aziende per verificare la pos¬ 
sibilità di contenere il Mal dell'Esca mediante 
l'utilizzo di un prodotto registrato a base di T. 
asperettum e T. gamsii. 

Il presente articolo intende fare un primo reso¬ 
conto dell'attività svolta; attività in itinere al fine 
di poter giungere a delle conclusioni esaustive 
nell'arco dei prossimi anni. 

Materiali e metodi 

La prova, replicata per 3 
anni consecutivi dal 2013 al 
2015, è stata condotta in 4 
vigneti di Sauvignon posti in 3 
località: Latisana, Pavia di Udi¬ 
ne e Cividale del Friuli. 

I vigneti di Latisana e quello di 
Pavia di Udine sono stati scelti 
in quanto composti da piante 
giovani, quindi con uno stato 
fitosanitario del legno sano e 
uniforme. 


Località 

Anno di impianto 

Tesi 

N. viti/tesi 

Latisana 1 

2009 

Testimone 

981 

Trattato 

1009 

Latisana 2 

2009 

Testimone 

649 

Trattato 

612 

Pavia di Udine 


Testimone 

1429 

2008 


Trattato 

1480 

Cividale del Friuli 

2006 

Testimone 

1251 

Trattato 

1347 


Tabella 2: Schema sperimentale della prava 
con preparato microbiologico ITrichoderma 
osperellum + T. gamsiij. 


Il vigneto sito a Cividale era invece di media 
età e con diffusi sintomi di esca, ed è stato 
scelto per valutare l'attività di contenimento in 
presenza conclamata della malattia. Il piano 
sperimentale prevedeva, per ciascun vigneto, 
rilievi su almeno 3 filari trattati con un preparato 
commerciale a base di T. osperellum e T. gamsii 
(U.F.C. 3x 10^ per grammo), e su altrettanti filari 
non trattati (Tab. 2). I trattamenti sono stati ese¬ 
guiti dalle aziende con mezzi propri secondo le 
disposizioni indicate da Ersa. 

Il numero elevato di piante ha permesso di mini¬ 
mizzare, in fase di elaborazione dei dati, l'effet¬ 
to della manifestazione o scomparsa dei sintomi 
da un anno all'altro, fenomeno che si osserva 
talvolta su alcune piante colpite. Per ciascuno 
dei 3 anni di prova e in tutte le località la pota¬ 
tura dei vigneti è stata effettuata tardivamente, 
poco prima del risveglio vegetativo, e i tratta¬ 
menti sono stati effettuati in prossimità della fase 
fenologica del pianto, secondo quanto previsto 
in etichetta, con una buona bagnatura del le¬ 
gno. 

In ciascun vigneto è sempre stata effettuata la 
mappatura completa delle piante sintomatiche, 
eseguendo i rilievi prima della vendemmia e di¬ 
videndo le manifestazioni di esca in 5 classi di 
gravità: 

1. pianta sana; 

2. lieve (<10% di foglie sintomatiche); 

3. media (1 1-50% di foglie sintomatiche); 

4. grave (>50% di foglie sintomatiche); 

5. colpo apoplettico/piante morte. 

Le classi 2, 3, 4 e 5 sono state ulteriormente 
raggruppate nella classe "esca totale". Le classi 
2 e 3 potrebbero presentare il fenomeno di ma¬ 
nifestazione o remissione dei sintomi, mentre le 
classi 4 e 5 sono state anche raggruppate nella 
classe "esca grave-piante morte", poiché pale¬ 
savano i sintomi nel tempo o si aggravavano. 

I dati così raggruppati sono stati sottoposti ad 
ANOVA e al test LSD P <0,05 (Tab. 3). 



LATISANAl LATISANA2 PAVIA DI UDINE CIVIDALE 

GRAVE-MORTE ESCA TOTALE GRAVE-MORTE ESCA TOTALE GRAVE-MORTE ESCA TOTALE GRAVE-MORTE ESCA TOTALE 

TRAHAMENTO 

ns 

* 

ns 

ns 

ns 

ns 

** 

** 

ANNO 

TRAHAMENTOXANNO 

*** 

*** 

*** 

*** 

ns 

* 

*** 

*** 

ns 

ns 

ns 

ns 

ns 

ns 

ns 

ns 


Tabella 3: Analisi statistica dei risultati della sperimentazione. 

1*1 P<0,05 l* *IP<0,0l 1***1 P<0,001 ns= non significativo 
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Risultati e discussione 

I risultati emersi relativi airincidenza dei sinto¬ 
mi, pur non supportati sempre do significatività 
statistica, sembrerebbero indicare una diffusione 
dei sintomi inferiore nelle piante trattate rispetto 
al testimone sia per ''esca totale" che per "esca 
grave-piante morte" (Figg. 1, 2 e 3). Nel vigne¬ 
to di Cividale le differenze emerse tra testimone 
e trattato sono invece risultate significative a fa¬ 
vore dell'applicazione del preparato microbio- 
logico (Fig. 4). Qui la diffusione di piante sinto¬ 
matiche sul testimone ha raggiunto valori molto 
più consistenti rispetto agli altri impianti e questo 
aspetto potrebbe avere contribuito a rendere si¬ 
gnificativa l'azione del Trichodermo. Particolar¬ 
mente interessante è risultato il vigneto di Pavia 


di Udine (Fig. 3), caratterizzato da un'incidenza 
della malattia particolarmente bassa anche nel 
testimone: la spiegazione potrebbe risiedere nel¬ 
la contenuta vigoria delle piante, frutto di un'at¬ 
tenta gestione agronomica. 

L'effetto dell'annata sull'andamento della ma¬ 
lattia è risultato significativo in quasi tutte le lo¬ 
calità, ciò è riconducibile alla variabilità delle 
condizioni meteorologiche (es. stress idrici e alte 
temperature). 

Per quanto riguarda l'effetto della località, che si 
manifesta con incidenze significativamente più 
basse a Latisana e Pavia di Udine rispetto a Ci¬ 
vidale (Fig. 5), entrano in gioco, verosimilmente, 
variabili legate alla diversa gestione aziendale 
e/o all'ambiente fisico di coltivazione. 



Figura 1 : Lotìsono 1, esco totale [sn]; esco elevato-morte (dx). 



Figuro 2: Lotisono 2, esco totale (snl; esco elevato-morte (dx). 




Figura 3: Pavia di Udine, esco totale (snj; esco elevato-morte (dx). 
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Figura 4: Cividale del Friuli, esca fatale (sn); esca elevata-morte Idxj. 



Figura 5: Media dello percentuale di piante sintomatiche rilevate nel triennio per ciascuna località. 


Conclusioni 

Questo primo triennio di prove ho messo in 
evidenza, in genere, uno lieve attività di con¬ 
tenimento del preparato fungine sullo diffusione 
delle piante colpite dal Mal delTEsco. Tali risul¬ 
tati sperimentali emergono nel corso degli anni e 
nelle diverse aziende, sia prendendo in conside¬ 
razione separatamente la diffusione totale della 
malattia sia considerando solamente le piante 
con sintomi più gravi. 

Dato il comportamento della malattia - caratte¬ 
rizzato da un decorso e diffusione lenti e con 
possibile temporanea remissione dei sintomi in 
alcune piante -, nei vigneti con piante giova¬ 
ni e con bassa diffusione iniziale (Latisana 1 


e 2, Pavia di Udine), la malattia ha mostrato 
una scarsa evoluzione anche nel testimone, con 
conseguente lieve differenza rispetto alla parte 
trattata. Indipendentemente dai trattamenti è ri¬ 
sultato significativo l'effetto dell'ambiente di colti¬ 
vazione, inteso anche come gestione aziendale 
del vigneto che gioca un ruolo di primo piano 
nell'espressione dei sintomi della malattia. 
Questa primo ciclo di prove non ha portato a ri¬ 
sultati esaustivi sull'efficacia dei prodotto testato 
per cui si rendono necessarie ulteriori indagini. 

Si ringraziano le aziende che hanno collaborato 
all'esecuzione della prova. 
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Per ridurre l’impatto ambientale 
ed il risehio di resistenza agli 
antiparassitari, nella lotta alla psilla 
del pero {Cacopsylla pyri)^ si stanno 
sempre più affermando strategie 
ehe prevedono la valorizzazione 
delle popolazioni di Anthocoris 
nemoralis presenti in frutteto 
e l’introduzione di individui 
provenienti da allevamenti. 

Dal 201 3, sono state ovviate in regione alcune 
esperienze finalizzate a prendere confidenza 
con questa tecnica e verificarne Tefficacia, te¬ 
nendo conto delle modalità di lotta e dei pro¬ 
dotti utilizzati nelle diverse aziende per la difesa 
contro gli insetti. 

La Cacopsylla pyrì è un fitofago appartenente 
airOrdine dei Rincoti. Vive esclusivamente sul 
pero e i suoi stadi giovanili si sviluppano a spe¬ 
se di foglie, germogli, fiori e frutticini appena 
allegati e già sviluppati. Oltre ad essere vettore 
della fitoplasmosi "Pear Decline" (Deperimento 
del pero), può arrecare danni indiretti alla frut¬ 
ta a causa della produzione di melata. Infatti 
la melata provoca ustioni fogliari, imbratta la 
vegetazione e i frutti consentendo lo sviluppo 
della fumaggine che oltre ostacolare il regolare 
svolgimento dell'attività fisiologica della pianta 
deturpa la produzione causandone un forte sca¬ 
dimento commerciale (Pollini, 201 3). 

Questa specie ha una capacità riproduttiva di 



5-7 generazioni all'anno, talvolta con sovrappo¬ 
sizione delle generazioni estive, 500-600 uova 
deposte per femmina adulta; la tendenza a ri¬ 
coprirsi di melata fin dalle prime fasi di sviluppo 
ostacolando l'azione degli insetticidi, il livello 
di danno diretto ed indiretto, sono le cifre che 
chiariscono l'importanza della lotta a C. pyrì per 
la coltura del pero. Ciò nonostante, questa non 
è considerata specie «chiave» in senso stretto, 
visto che le sue pullulazioni possono essere con¬ 
trollate da fattori naturali e, quindi, non è sem¬ 
pre necessario ricorrere a trattamenti specifici. 
Nella realtà di campagna, però, tali trattamenti 
risultano, in genere, indispensabili per limitare le 
popolazioni del parassita e i danni conseguenti 
(Pasqualini et al., 201 2). 

La difesa contro la psilla punta a controllare la 
seconda generazione, che è quella più temuta, 
mentre le successive sono meno aggressive, 
anche se non si possono escludere pullulazioni 
tardive. 

La sostanza attiva di riferimento è, ormai da di¬ 
versi anni, ì'Abamecfina che agisce per contatto 
ed ingestione contro tutti gli stadi della psilla. 


Foto ] : Adulto di 
Anthocoris nemoralis. 

(fonte: Bioplanet). 
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Foto 2: Neanidi di 
Cacopsylia pyri. 
(fonte: EPPO). 



provocandone lo paralisi; si applico in genere 
olla comparso delle prime neanidi e può risulta¬ 
re impattante nei confronti degli ontocoridi. Più 
recentemente è stato registrato lo Spirotetromot, 
sostanza attivo dotato di uno buono selettività 
per gli ausiliari, che agisce contro le giovani lar¬ 
ve e va impiegata con prevalenza di uova gial¬ 
le. Con infestazioni in corso si può intervenire 
con olio minerale oppure effettuare lavaggi con 
sali potassici di acidi grassi. In alternativa viene 
utilizzato un prodotto di contatto a base di po¬ 
lisaccaridi naturali {Agricolle], che ha un'azione 
fisica diretta nei confronti della psilla, una buo¬ 
na capacitò di sciogliere la melata, una buona 
selettività nei confronti degli ausiliari ed è ben 
tollerata dalla coltura. 

La normativa sulTuso sostenibile degli agrofar¬ 
maci, la scarsa o mancata efficacia che talvolta 
mostrano i trattamenti insetticidi nei confronti di 
C. pyri (Civolani et al., 2012; Dongiovanni e 
Marzocchi, 2015) oltre al rischio di effetti fito- 
tossici a seguito delTutilizzo di olio minerale e 
saponi, specie in presenza di temperature ele¬ 
vate, hanno focalizzato l'interesse dei frutticoitori 
nei confronti di Anthocoris nemorolis, che è il 
più noto ed efficace fattore di controllo natura¬ 
le della psilla del pero in Europa, e favorito un 
approccio a 360 gradi nei confronti di questa 
avversità, tenendo anche conto dell'effetto delle 
pratiche agronomiche (concimazione, irrigazio¬ 
ne, potatura, ecc.) sulle dinamiche delle popola¬ 
zioni degli insetti (Mariani et al., 2016). 


Anthocoris nemorolis è un insetto appartenente 
all'Ordine dei Rincoti, principale predatore del¬ 
la psilla del pero, ma anche di acari, tripidi, 
uova e giovani larve di lepidotteri e cicaline. 
Durante l'intera vita uccide circa 300 forme gio¬ 
vanili di psilla del pero (Pollini, 201 3). 

Se in frutteto è presente una popolazione natu¬ 
rale di antocoridi, sufficientemente consistente, 
è opportuno adottare strategie di difesa fina¬ 
lizzate ad ottenere e mantenere nel tempo un 
equilibrio dinamico favorevole tra predatori e 
parassiti; equilibrio però condizionato anche 
dalla complessità biologica dell'ambiente circo¬ 
stante, dalla disponibilità di hab/fof secondari e 
di risorse alimentari, dall'andamento climatico, 
ecc. Va inoltre ricordato che lo sviluppo del pre¬ 
datore è in genere più lento di quello del pa¬ 
rassita e il controllo può risultare insufficiente, in 
particolare in primavera quando si assiste a un 
incremento esponenziale del numero di psille. 
Infatti le femmine di C. pyri che hanno superato 
l'inverno depongono circa 300 uova ognuna, 
mentre quelle della prima generazione del nuo¬ 
vo ciclo ne depongono il doppio. Nello stesso 
periodo anche il numero dei predatori subisce 
un incremento, ma se decisamente inferiore, rag¬ 
giungendo valori significativi solo 2-3 settimane 
dopo il picco della psilla. 

Descrizione delle strategie di lancio 
di Anthocoris nemoralis 

I lanci si eseguono con lo scopo di potenzia¬ 
re le popolazioni indigene di A. nemorolis per 
controllare efficacemente C. pyri e mantenere il 
livello di danno entro limiti accettabili. 

La "strategia classica" punta a favorire l'insedia¬ 
mento del predatore nel pereto prima del massi¬ 
mo sviluppo della psilla, impedendone di fatto 
le pullulazioni. Un primo lancio viene effettuato 
rilasciando circa 1.000 individui/ha, fra fine 
aprile ed inizio maggio, dopo l'eventuale tratta¬ 
mento contro la tentredine, quando la presenza 
naturale di A. nemorolis è ancora piuttosto ridot¬ 
ta. Ciò permette di ottenere una finestra di circa 
15-20 giorni in cui non si eseguono trattamenti 
chimici specifici contro la psilla e gli antocoridi 
possono svilupparsi indisturbati. Se in questo pe¬ 
riodo si rendesse necessario intervenire contro 
la carpocapsa dovranno essere utilizzati prodot¬ 
ti selettivi nei confronti dell'ausiliario. In questo 
modo si otterrà una popolazione numerosa in 
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Foto 3: Fioritura pero. 



grado di mantenersi abbastanza consistente 
anche dopo il primo intervento chimico contro 
psillo, che normalmente si posiziona attorno olio 
metà di maggio. Dopo tale intervento, per rie¬ 
quilibrare lo popolazione del predatore, si effet¬ 
tua il secondo lancio con 500-600 individui/ 
ho. L'intervallo di tempo fra il trattamento contro 
lo psillo e l'inserimento degli ontocoridi va stabi¬ 
lito in relazione olio selettività ed olio persistenza 
del prodotto utilizzato. 

Uno "strategia alternativo" prevede un unico lan¬ 
cio con 1.500-1.600 individui/ho dopo il trat¬ 
tamento contro lo psillo, quando le condizioni 
atmosferiche sono più favorevoli od un rapido 
insediamento del predatore (temperature più ele¬ 
vate e assenza di precipitazioni). 
Indipendentemente dolio strategia adottato sa¬ 
rebbe opportuno non utilizzare più Abomecfino 
dopo il secondo o l'unico lancio, poiché l'effica¬ 
cia sui successivi stadi di sviluppo dello psillo ri¬ 
sulta ridotta, mentre l'impatto sul predatore resto 
notevole. In generale nel corso dello stagione 
per gli interventi insetticidi, od esempio contro 
Cydìa pomonello o altri carpofagi, vanno evitati 
prodotti con effetto abbattente nei confronti degli 
ausiliari. In questo modo è possibile mantenere 
uno popolazione consistente di A. nemoralis in 


grado di affrontare con successo i rigori inverna¬ 
li e di ripopolare precocemente il frutteto nello 
primavera successiva. 

Infine i lanci di ontocoridi allevati, ripetuti per 
più anni, consentono di mantenere nel tempo 
popolazioni stanziali sufficientemente numerose. 

Esperienze di eampo 

Le prime introduzioni di A. nemoralis contro C. 
pyri in frutteto si sono svolte in tre aree dove stori¬ 
camente è diffusa lo coltura del pero in Friuli Ve¬ 
nezia Giulia: Fossolon di Grado (GG), Latisana 
(UD) e Pavia di Udine (UD). L'esperienza pilota si 
è svolta nel 2013, in un pereto di 0,5 ho, presso 
l'azienda Tomizza Raffaele (Az. 1 ), a Fossolon di 
Grado. Dal 2014 o questa realtà si è affiancata 
l'azienda Simeoni F.lli (Az. 2) di Gorgo di Latisa¬ 
na, che ha introdotto lo tecnica del lancio di on- 
tocoridi in circo 1 ho dello varietà Abate Fetel. A 
giugno del 2015 si sono aggiunti quasi 6 ho di 
Williams e Abate Fetel dell'azienda Pighin (Az. 
3) di Risano di Pavia di Udine. Questi produttori 
si sono dimostrati sensibili al temo dello riduzio¬ 
ne dell'uso di prodotti fitosonitari, come dimostra 
l'implementazione dello confusione o del diso¬ 
rientamento sessuale contro Cydia pomonello e 
Cydìa molesto nello strategia di difesa. 
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Tabella I : Strategie di 
controllo di Cacopsylia 
pyh. 


Azienda 

Anno 

Land di antocoridi 

Data 

Difesa 


2013 

• r lancio: 1200 individui/ha 

• 2° lancio: 800 individui/ha 

• 7 maggio 

• 13 giugno 

• Confusione sessuale C. pomonello e molesto (10 aprile) 

• Acetamipridconilo tentredine (29 aprile) 

• Non è stato necessario trattamento chimico contro psilla 

• Rynaxypyr conilo C pomonello (14 maggio) 

• Applicazione di Agricolle (12 luglio) 

Azienda 1 

2014 

• Unico lancio: 2000 indivi- 
dui/ha 

• 21 maggio 

• Confusione sessuale C. pomonello e molesto (8 aprile) 

• ftocom/cf contro afidi (11 aprile) 

• Abomectino contro C. pyry (5 maggio) 

• Rynoxypyr conilo C pomonello (16 maggio) 

• Applicazione di Agricolle (17 maggio) 

• Applicazione di Agricolle (10 giugno) 


2015 

• Unico lancio: 2000 indivi¬ 
dui/ha 

• 4 giugno 

• Confusione sessuale C pomonello e molesto (12 aprile) 

• Acetamiprid conilo tentredine (3 aprile) 

• Rynoxypyr conilo C pomonello (13 maggio) 

• Spirotetromot conilo 2° gen C pyry (19 maggio) 

• Applicazione di Agricolle (12 luglio) 

Azienda 2 

2014 

• Unico lancio: 2500 indivi- 
dui/ha 

• 22 maggio 

• Confusione sessuale C. pomonello e molesta (12 aprile) 

• Acetamiprid conilo ioniioi\no{]] aprile) 

• Abomectino contro 1 ° gen C. pyry (18 aprile) 

• Rynoxypyr conilo C. pomonello (9 maggio) 

• Virus della granulosi contro C. pomonello (24 maggio) 

2015 

• Unico lancio: 1500-1600 
individui/ha 

• 4 giugno 

• Confusione sessuale C. pomonello e molesta (14 aprile) 

• Acetamiprid conilo tentredine (29 aprile) 

• Abomectino conilo b gen C pyry (29 aprile) 

• Rynoxypyr conilo C pomonello (16 maggio) 

• Virus della granulosi contro C pomonello (30 maggio) 

Azienda 3 

2015 

• Unico lancio: 1500 indivi¬ 
dui/ha 

• 4 giugno 

• Spirotetromot conilo b gen C pyry (4 maggio) 

• Rynoxypyr conilo C pomonello V ^on (12 maggio) 

• Applicazione di Agricolle (4 giugno) 

• Disorientamento sessuale C pomonello e molesto (10 giugno) 

• Virus della granulosi contro Cpomonello (30 giugno) 

• Virus della granulosi contro CpomonelloQO luglio) 


In Tabella 1 sono riassunti i principali interventi 
effettuati nelle tre aziende, dove sono state adot¬ 
tate strategie differenti in funzione delle scelte 
aziendali. 

Per quanto riguarda il pereto di Fossalon di Gra¬ 
do i lanci sono stati eseguiti su una superficie 
limitato ed isolato, in un pereto impiantato nel 
2005 con Williams e Abate Fetel. 

Nei diversi anni sono state attuate differenti stra¬ 
tegie di intervento per il controllo della psilla del 
pero. 

Rispetto ai 1.500-1.600 individui/Fia cFie ven¬ 
gono mediamente impiegati nei pereti, per que¬ 
sto impianto di piccole dimensioni, con maggior 
riscFiio di dispersione della popolazione di pre¬ 
datori al di fuori del frutteto, si è preferito incre¬ 
mentare il numero di un 20-25%. 

Nel 201 3, Fanno di ovvio di queste esperienze 
in Friuli, si è seguita lo "strategia classico" con 
due lanci. 


Nel 2014 Fondamento climatico fresco e umi¬ 
do, particolarmente favorevole olio sviluppo 
degli insetti, e le temperature miti registrate du¬ 
rante Finverno Fionno permesso olle popolazioni 
svernanti di superare lo stagione fredda con un 
congruo numero di individui. 

Questo si è risolto non solo con un forte incre¬ 
mento, ma oncFie con un anticipo delle infe¬ 
stazioni di psilla cFie Fio imposto di anticipare 
ancFie l'intervento cFiimico. Si è inoltre optato 
per lo strategia con un unico lancio, successivo 
al trattamento cFiimico, sempre con un numero 
maggiore di antocoridi rispetto olio norma doto 
cFie il pereto è isolato. 

Nel 2015 si è deciso di utilizzare lo spirotetra- 
mot contro lo psilla, visto lo maggior selettività 
nei confronti dei predatori, e di non frazionare 
Fintroduzione di A. nemoralis, doto cFie con il 
lancio unico si erano comunque ottenuti ottimi 
risultati. 
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Per quanto riguardo lo località di Gorgo di Loti- 
sano, il frutteto di Abate Fetel, messo o dimora 
in porte nel 2008 ed in porte nel 2012, è, al 
contrario del precedente, inserito olTinterno di 
uno più ampio superficie investita o pero. 

Lo strategia aziendale di lotto chimica allo psilla 
prevede un intervento con Abomecfino nei con¬ 
fronti dello primo generazione, si è perciò de¬ 
ciso di effettuare il lancio in un'unica soluzione 
dopo tale trattamento. 

Nel 2014, con pressione di psilla elevato, per 
controllare efficacemente la seconda generazione 
risultavo fondamentale avere in frutteto uno po¬ 
polazione molto consistente di predatori. Per tale 
ragione il lancio è stato effettuato aumentando 
prudenzialmente il numero di individui per ettaro. 
L'introduzione dei predatori è avvenuto od oltre 
un mese di distanza dai trattamenti contro psilla e 
dopo il primo trattamento nei confronti della Cydìo 
pomonella, per il quale si è utilizzato il Rynoxypyr 
visto lo buono selettività che mostra nei confronti 
degli ontocoridi (Marchesini et al., 2008). 

Nel 2015, lo presenza di popolazioni iniziali di 
ontocoridi relativamente più consistenti e l'anda¬ 
mento climatico non particolarmente favorevole 
olio psilla, hanno permesso di ritornare od effet¬ 
tuare sempre un unico lancio però con il numero 
standard di individui distribuiti nel pereto. 
L'esperienza di Risano invece non ero program¬ 
mato, si è infatti intervenuti o stagione iniziato su 
oltre 5,5 ho di frutteto, impiantati fra il 1 990 ed 
il 201 1, con le varietà Williams e Abate Fetel. 
Lo ridotta presenza di predatori ed i risultati non 
ottimali ottenuti nelle precedenti annate con l'uso 
esclusivo di prodotti chimici, hanno indotto l'a¬ 
zienda od indirizzare le strategie di difesa verso 


l'introduzione degli ontocoridi. Il controllo delle 
generazioni estive di C. pomonello è stato effet¬ 
tuato mediante il disorientamento sessuale ed il 
virus dello granulosi. 

Al contrario delle due annate precedenti, grazie 
all'introduzione di questa strategia, è stato pos¬ 
sibile ottenere olio raccolto un prodotto sono e 
di qualità. 

Conclusioni 

In tutte le aziende coinvolte, il lancio di Anthoco- 
ris nemoralis contro Cacopsylia pyrì e l'utilizzo 
della confusione o del disorientamento sessuale 
contro Cydia molesto e Cydio pomonello han¬ 
no permesso di ottenere frutta sono e pulita con 
sensibile riduzione dell'utilizzo di molecole di 
sintesi. Infatti, il numero di trattamenti è diminuito 
portando effetti positivi sia nei confronti degli au¬ 
siliari che dell'uomo e dell'ambiente. 

Do quanto emerso do queste prime esperienze 
il lancio nel frutteto di ontocoridi allevati può es¬ 
sere uno tecnica efficace per il contenimento dei 
donni causati dolio psilla del pero e rientra in 
pieno nelle metodiche volte o favorire il rispetto 
della normativo sull'uso sostenibile dei prodotti 
fitosonitori. 

Sarebbe quindi auspicabile, come già successo 
per lo confusione sessuale nei confronti di Cydio 
molesto e di Cydio pomonello, che anche questa 
tecnica possa diventare uno consuetudine ogni 
qual volto lo popolazione indigena di ontocoridi 
presente nel frutteto subisce uno riduzione tale 
da non garantire più un'adeguata difesa dalla 
psilla. Inoltre uno diffusa presenza nei pereti di 
Anthocoris nemorolis contribuirebbe o ridurre 
sensibilmente le fluttuazioni delle popolazioni 


Foto 4: Fioritura pero. 


Foto 5: Adulto di 
Cacopsylia pyri. 
(fonte EPPOI 
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Foto ó: Pereto nel quale 
sono sfati effettuati i lanci 
di Anthocoris nemoralis. 



sia del predatore che del parassita favorendo 
un più rapido ripopolamento dei frutteti rimasti 
momentaneamente ''scoperti". 

Per ottenere questi risultati è necessario ampliare 
progressivamente le superfici interessate ai lanci 
in modo da acquisire le informazioni necessarie 
ad affinare questa tecnica, anche in relazione 
alle caratteristiche ed alle esigenze specifiche 
delle singole aziende. 
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In regione la coltivazione del 
fagiolo nano copre una superficie 
di circa 40 ettari ed interessa oltre 
130 aziende. La quasi totalità delle 
coltivazioni è raccolta manualmente 
allorché i baccelli raggiungono lo 
stadio di invaiatura. La gran parte 
delle produzioni di fagioli freschi 
sono collocate sui mercati locali 
attraverso filiere corte mentre 
risulta marginale la quota che viene 
commercializzata attraverso la 
grande distribuzione. 


Il raccolto di fagiolo nano viene effettuato fra lu¬ 
glio e ottobre, con semine scaglionate o partire 
do maggio. La raccolta viene effettuata in un solo 
intervento e si completa, per ogni epoca di semi¬ 
na, nel giro di 2-3 gg. Questa rapidità è dettato 
do un lato dolio buono contemporaneità di matu¬ 
razione delle varietà odierne e dolToltro dolio ne¬ 
cessità di raccogliere il prodotto primo che questo 
secchi completamente. Il passaggio dei baccelli 
doirinvoiotura al completo disseccamento avvie¬ 
ne infatti nel giro di pochi giorni ed è accelerato 
in presenza di temperature alte. Lo scorsa annata, 
caratterizzata do temperature torride, ha inciso 
negativamente oltre che sugli aspetti produttivi an¬ 
che su quelli qualitativi come la colorazione del 
baccello e la resa alla sgusciatura. 

Al fine di individuare le varietà che meglio si 
adattano alle nostre condizioni ambientali e che 
rispondono pienamente alle aspettative di chi 
opera prevalentemente attraverso filiere corte, 
a partire dal 2013 e fino al 2015 sono state 
effettuate delle prove varietali in diverse località 
della regione. Nel corso del triennio sono state 
poste a confronto 22 cultivar (Tob. 1 ) con mede¬ 
simo sesto dhmpionto (75 cm tra le file e 8 cm 
sulla fila), una concimazione in presemina con 
50 kg/ha di N, 140 kg/ho di ^ 2^5 ® ^ 40 kg/ 
ho di K 2 O ed un diserbo in pre-emergenza con 
S-Metolachlor + Pendimethalin. 

Risultati 

Vengono qui presentati e commentati principal¬ 
mente gli aspetti qualitativi che rivestono mag¬ 
giore importanza nelle filiere corte, 
a) Resa alla sgusciatura . Rappresenta la diffe¬ 
renza fra il peso del seme ed il peso dei tegu¬ 
menti del baccello fresco. E in sostanza uno 
misura di quanti fagioli effettivamente ottiene 
l'acquirente dall'acquisto di una determinata 
quantità di baccelli freschi. Le differenze tra 
le varietà sono notevoli come si osserva in Fi¬ 
gura 1. Le migliori cultivar, comuni al triennio. 
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Libeccio 

Four 

X 



Radames 

Four 

X 



Grecale 

Four 

X 



Ponente 

Four 

X 



Levante 

Four 

X 



Ulisse 

L'Ortolano 

X 

X 

X 

Ciclope 

L'Ortolano 

X 

X 

X 

Buran 

L'Ortolano 

X 

X 

X 

Achille 

L'Ortolano 

X 



Ettore 

L'Ortolano 

X 

X 

X 

SAT 543 

L'Ortolano 

X 



Supremo 

Olter 

X 

X 

X 

Splendido 

Olter 

X 

X 

X 

Futuro 

Olter 

X 

X 

X 

Mercato 

Olter 

X 

X 

X 

Meccano 

Olter 

X 

X 

X 

Schumi 

Olter 

X 

X 

X 

Magico 

Olter 

X 


X 

Tintoretto 

Olter 

X 



Kimi 

Royal seeds 

X 

X 


Etna 

Seminis 

X 

X 

X 

leggio 

Seminis 

X 

X 

X 


Tabella 1 : Cultivar provate nel triennio. 


DMS0,05: ì ,96 % 

Resa alla sgusciatura [%] 

Ulisse 



Figura 1 : Reso alla sgusciatura di un baccello 
fresco. Media di tre anni. 


sono state Ulisse ed Etna 
che hanno fatto registrare 
valori superiori al 50%, e 
pori al 56% nel coso di 
Ulisse, con incrementi del 
14% rispetto od alcune va¬ 
rietà. Per quanto riguardo 
i materiali provati solo nel 
2015 (o solo per un bien¬ 
nio) si segnalano Magico 
e Ponente; il primo tuttavia 
ho manifestato uno produt¬ 
tività contenuta, 
b) Lunghezza del bac¬ 
cello e colore . Le varietà 
costituite negli ultimi 15- 
20 anni si caratterizzano 
per un baccello di dimen¬ 
sioni ragguardevoli, in 
alcuni cosi similare ai tipi 
rampicanti. Lunghezza 
e intensità del colore del 
baccello sono elementi 
che influenzano fortemen¬ 
te il gradimento del pro¬ 
dotto sul mercato ma che, 
nel coso dello lunghezza, 
incidono negativamente 
sullo reso olla sgusciatura. 
In sostanza lo massimo 
reso olla sgusciatura si 
ottiene con baccelli corti. 
Nel triennio le varietà a 
baccello più lungo sono 
state Ettore, Buron e Su¬ 
premo (Fig. 2), che però 
hanno presentato uno 
reso olla sgusciatura sem¬ 
pre inferiore al 45%. Ero 


DMS 0,05: 0,5 


Lunghezza del baccello (cm) 


cm 



Figura 2: Lunghezza del baccello nelle cultivar comuni al triennio. 


le varietà provate solo nel 2015 si segna¬ 
lano per lo lunghezza Achille, SAT 543 e 
Tintoretto. Le varietà commercializzate dallo 
coso sementiero Olter hanno manifestato lo 
colorazione più precoce ed intensa. 

c) Altezza di inserzione del 1 ° baccello . E un 
aspetto particolarmente importante soprattut¬ 
to per chi effettua uno raccolto meccanico 
del prodotto. Uno buono altezza do terra fa¬ 
cilito non solo lo raccolto delle macchine ma 
evito che il baccello tocchi terra riducendo il 
rischio di attacchi di crittogame. Supremo, 
Ettore e leggio hanno assicurato lo maggior 
altezza do terra del primo baccello. 

d) Produzione di baccelli invaiati . Gli ultimi due 
anni di provo, specie quella effettuata nello 
passato stagione, sono stati particolarmente 
sfavorevoli olla coltura per le eccessive piogge 
nel 2014 e lo siccità e temperature torride nel 
2015. Questo andamento climatico anomalo 
ho causato uno diminuzione dello produttività 
dovuta Q forti attacchi batterici e fungini, nel 
2014, e od abbondanti cascole floreali, pro¬ 
vocate dalle temperature eccessive, nel 2015. 
Pur in questo quadro critico, tra le cultivar co¬ 
muni al triennio si sono distinte Etna, leggio. 
Ciclope, Meccano, Ulisse ed Ettore, per le 
produzioni superiori olla medio di campo, 
mentre tra le varietà provate solo nel 2015 si 
sono evidenziate SAT 543, Ponente e Achille. 

e) Sanità in campo . Tutte le varietà prese in 
esame presentano la resistenza al BCMV, 
ovvero al mosaico comune del fagiolo. Non 
vengono invece dichiarate resistenze geneti¬ 
che particolari nei confronti di temibili critto¬ 
game come batteriosi ed antracnosi. Tuttavia 
la sanità del seme, Thabitus di sviluppo e 
la precocità possono ridurre Tincidenza di 
questi attacchi in misura significativa. Le va¬ 
rietà comuni al triennio che hanno mostrato 
i minori problemi sono state Ettore e Teggia, 
mentre fra i materiali testati solo nel 2015 si 
segnalano SAT 543, Levante e Achille. 

Riassumendo, Ulisse, Etna ed in parte anche 
Meccano assicurano alta resa alla sgusciatura e 
buona produttività. Teggia ed Ettore produttività 
e sanità. Se invece si ricerca un materiale con 
baccello lungo ed impalcato alto la scelta si può 
orientare su Supremo ed Ettore. Sembrano inte¬ 
ressanti, ma necessitano di ulteriori valutazioni, 
SAT 543 e Ponente. 
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Sorgo da granella, prove varietali 

2015 

Giorgio Barbiani, Marco Signor 

Servizio fitosonitario e chimico, ricerca, sperimentazione e assistenza tecnica 



Anche nel 2015 sono state eseguite le 
prove di confronto varietale di sorgo 
da granella, che TERSA ha condotto 
in una località della Regione. 

Il sorgo do granello presenta caratteristiche mol¬ 
to interessanti dal punto di visto agronomico: 

1. è uno valido coltura do impiegare nello 
rotazione (p.e. con il mais per il controllo 
della diabrotica); 

2. presenta bassissimi livelli di micotossine nello 
granello; 

3. può sostituire il mais nella razione alimenta- 
re; 

4. ha un'ottima resistenza agli stress idrici gra¬ 
zie al suo apparato radicale più sviluppato e 
profondo rispetto al mais; 

5. presenta costi produttivi assai ridotti (no irri¬ 
gazione, -50% di azoto, no trattamenti inset¬ 
ticidi). 


Materiali e metodi 

Nel 2015 le prove sono state impostate e re¬ 
alizzate in collaborazione con il CRA-QCE di 
Roma che ha fornito il seme. Gli ibridi in prova 
erano: 6 precoci di classe FAO 3-400, 22 medi 
di classe FAO 400 e 2 tardivi di classe FAO 
4-500. L'investimento è stato di 40 p/m^ per 
tutte le classi in prova. A conferma dell'interesse 
per questa coltura nel 2015 erano presenti in 
prova 9 nuove varietà. 

Lo schema sperimentale era il blocco randomiz- 
zato con 4 ripetizioni; le parcelle erano costituite 
da 6 file distanti tra loro 45 cm e lunghe 7,5 m, 
suddivise fra di loro da uno stradino di 1,5 m. 
La prova è stata seminata in data 1 8 maggio 
2015 a Pezzuole del Friuli, su terreno franco¬ 
limoso non irriguo. 

Non si sono effettuate concimazioni in presemina. 
Il diserbo, a base di S-AAetolachlor+Terbutilazina 
(1,25 l/ha), è stato eseguito dopo la semina, 
con la coltura allo stadio di seconda-terza fo- 
glia. 




Tabella I : Ibridi di sorgo 
da granella delle classi 
FAO 3-4-500. Dati della 
località di Fazzuolo del 
Friuli IODI 2015. 
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Per la concimazione in copertura si è intervenuti 
con un apporto di ureo (300 kg/ho), raggiun¬ 
gendo un totale di 1 38 unità di azoto per ettaro. 
Lo raccolto è stato effettuata il 2 ottobre 2015. 

Risultati 

Le condizioni climatiche dello scorsa annoto sono 
risultate molto diverse rispetto al 2014, con alte 
temperature e poco piovosità nel periodo estivo; 
lo provo non è stato irrigato e comunque ci sono 
state discrete produzioni. Non si sono riscontrati 
fenomeni di allettamento o donni do uccelli. 

Nello tabella dei risultati 201 5 (Tab. 1 ) gli ibridi 
sono elencati in ordine decrescente rispetto olio 


produzione medio in t/ha al 14% di umidità. 
Gli altri rilievi segnalati sono: l'indice produttivo, 
l'umidità olio raccolto, il peso di 1000 semi, il 
peso ettolitrico (kg/hl), i giorni intercorsi tra l'e¬ 
mergenza e lo fioritura, l'altezza pianto. Accan¬ 
to all'elenco degli ibridi viene riportato anche il 
nome dello ditta che commercializza il seme e il 
colore dello granello. 

In fondo olio tabella è riportato il coefficiente di 
variabilità (CV%): quanto più bosso è il valore 
riportato tonto più accurati sono i risultati dello 
provo, soprattutto se è al di sotto del 1 0%. 

E pure riportato lo minima differenza significati¬ 
vo (DMS). 


Ibrido 

Ditta 

Colore granella 

Produzione 
t/ha al 14% 
di umidità 

Umidità alla 
raccolta 

% 

Peso 1000 
semi 

g 

Peso ettolitrico 
kg/hl 

Emerg.- 
fioritura 
n° giorni 

Altezza pianta 
cm 

Arolbo 

RenkV. 

B 

7,72 

13,1 

29,6 

77,7 

55 

159 

Arsenio 

RenkV. 

B 

7,71 

12,7 

31,0 

77,2 

54 

146 

Ggospel 

Maisadour 

B 

7,60 

12,5 

27,5 

76,1 

54 

146 

Favorite 

Sivam 

B 

7,15 

12,2 

27,7 

77,5 

55 

125 

Targga 

Apsov 

A 

6,95 

12,8 

31,5 

75,3 

52 

127 

Kalatur 

SIS 

B 

6,80 

12,8 

31,9 

74,8 

53 

150 

Armida 

Renk V. 

B 

6,79 

12,6 

30,8 

76,4 

53 

126 

Aberas 

SIS 

B 

6,76 

12,7 

29,1 

76,3 

52 

140 

Reggal 

Apsov 

B 

6,52 

12,7 

30,7 

74,9 

54 

141 

Blogg 

Ista V.Sem. 

A 

6,28 

13,1 

32,9 

74,9 

52 

138 

Mustangg 

Novasem 

A 

6,28 

12,9 

31,6 

73,5 

48 

142 

Brigga 

Apsov 

B 

6,28 

12,4 

31,4 

75,0 

48 

133 

Ggaby 

Apsov 

A 

6,26 

12,7 

32,4 

73,9 

55 

140 

Giaguaro 

Padana S. 

B 

6,18 

12,7 

25,1 

75,4 

56 

130 

Cheope 

SIS 

B 

6,14 

12,5 

26,6 

77,8 

55 

133 

Aggyl 

Ista V.Sem. 

B 

6,08 

12,5 

28,6 

73,8 

49 

137 

Bianca 

Novasem 

B 

5,94 

12,1 

26,1 

74,5 

58 

118 

Puma 

Padana S. 

A 

5,93 

12,2 

29,2 

74,4 

56 

108 

Felsina 

SIS 

B 

5,88 

12,2 

27,5 

74,4 

53 

154 

Araldo 

RenkV. 

B 

5,86 

12,5 

29,9 

73,9 

50 

130 

Albita 

Novasem 

B 

5,84 

12,8 

27,9 

74,6 

56 

150 

Ardry 

Maisadour 

A 

5,82 

13,0 

31,7 

74,1 

50 

129 

Baggio 

Apsov 

B 

5,78 

12,3 

33,5 

74,9 

53 

146 

Ardito 

Renk V. 

B 

5,77 

12,3 

30,6 

74,3 

53 

147 

Etrusco 

SIS 

B 

5,76 

12,3 

28,8 

72,8 

54 

118 

OS 2015 

Maisadour 

A 

5,57 

12,6 

32,4 

75,0 

51 

139 

Frisket 

Padana S. 

A 

5,41 

12,6 

28,6 

74,0 

54 

121 

Artico 

RenkV. 

B 

5,19 

12,9 

29,4 

69,7 

54 

126 

Burggo 

Apsov 

A 

5,17 

12,5 

29,0 

72,1 

46 

120 

Arkanciel 

SIS 

A 

4,57 

12,6 

30,8 

71,3 

48 

122 

MEDIA 



6,20 

12,6 

29,8 

74,7 

53 

135 

DMS 5% 



0,67 

0,7 

1,6 

2,2 

1,8 

8,8 

CV 



7,72 


3,8 

2,1 

2,4 

4,7 


In rosso le novità 
Precoci 3-400 


Tardivi 4-500 
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Quest'ultima indica un valore che, se superato, 
permette di poter dire (con uno probabilità del 
95%) che due ibridi sono diversi fra loro per il 
parametro in questione. Nello colonna dove sono 
riportati i doti produttivi c'è uno indicazione sem¬ 
plificato, riferita olio DMS, del livello produttivo: 
con il fondo color verde sono segnalate le varietà 
più produttive, seguite dal fondo giallo e via via 
diminuendo con i colori arancio, grigio e bianco. 
Spiccano, con produzioni superiori olle 7 t/ho, 
gli ibridi o granello bianco: Arolbo, Arsenio, 
Ggospel e Favorite. Interessanti risultano anche 
Torggo, Kolotur, Armida, Aberos e Reggol con 
produzioni superiori olle 6,5 t/ho; anche tutti 
questi sono o granello bianco, tranne Torggo 
che presenta granello arancio. 

Andando o osservare i doti del biennio 2014- 
2015 (Tob. 2), con produzioni superiori olio 
medio delle annate si posizionano ai primi posti 
gli ibridi: Arsenio, Arolbo, Ggospel, Kolotur e 
Reggal. 





Indici produttivi 

Ibrido 

Ditta 

Colore granella 

Pozzuolo 
del Friuli (UD) 

2015 

S.Vito 

al Tagliamento (PN) 
2014 

Arsenio 

RenkV. 

B 

124 

114 

Arolbo 

Renk V. 

B 

124 

111 

Ggospel 

Moisodour 

B 

123 

106 

Kolotur 

SIS 

B 

no 

114 

Reggal 

Apsov 

B 

105 

107 

Felsino 

SIS 

B 

95 

116 

Fovorite 

Sivom 

B 

115 

94 

Targga 

Apsov 

A 

112 

97 

Aroldo 

RenkV. 

B 

95 

114 

Ardito 

Renk V. 

B 

93 

115 

Armido 

RenkV. 

B 

no 

98 

Cheope 

SIS 

B 

99 

104 

Mustongg 

Novosem 

A 

101 

100 

Aggyl 

Isto V.Sem. 

B 

98 

102 

Saggio 

Apsov 

B 

93 

102 

Arkonciel 

SIS 

A 

74 

no 

Gioguoro 

Rodono S. 

B 

100 

76 

Artico 

Renk V. 

B 

84 

88 

Burggo 

Apsov 

A 

83 

88 

MEDIA t/ha 



6,20 

7,87 


Con indice >105 
Con indice do 96 a 104 
Con indice < 95 

Tabella 2: Ibridi di sorgo da granella delle classi FAO 3-4-500. 
Indici produttivi del biennio 2014/15. 
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Si fa presto a dire lattughe 

Costantino Cattivello, Angelo Mattiussi, Elena Valent 

Servizio fitosanitario e chimico, ricerca, sperimentazione e assistenza tecnica 

Federico Capone, Raffaela Petris 

CRITA Centro di Ricerca e Innovazione Tecnologica in Agricoltura 


Figura 1 : La prova 
varietale è stata condotta 
presso l'azienda 
A. Servadei. 


Una migliore conoscenza del 
panorama varietale può rappresentare 
un’occasione per non banalizzarne 
l’offerta sul mercato di questo ortaggio. 
Nell’ambito del progetto ^^orticole”, 
promosso da CRITA, nel corso del 
2015 sono stati portati a termine 
due test varietali, in primavera ed 
autunno, presso l’azienda A. Servadei 
dell’Università di Udine, sita alla 
periferia sud di Udine. 

Lo scopo dello provo ero di valutare, oirinterno 
del panorama varietale nazionale riferibile allo 
specie Loctuco sotivo, \ tipi che meglio si adotta¬ 
no ai nostri areali, che presentano lo massimo ru¬ 
sticità e che mostrano uno minor capacità nelToc- 
cumulo di nitrati nelle porti eduli. L'obiettivo ero 
di ricercare nuove strade per innovare l'offerta 
di questo ortaggio alla luce delle richieste pro¬ 
venienti dal mercato verso prodotti innovativi sia 
nell'aspetto che nella qualità merceologica oltre 
che caratterizzati da una maggior salubrità. 


A trapianto avvenuto è stato effettuato un diserbo 
con Propyzamide. 

Risultati 



Materiali e metodi... in pillole 

La prova ha posto a confronto 54 cultivar appar¬ 
tenenti alle seguenti tipologie: cappuccio, bata- 
via, iceberg, romana, foglia di quercia, lolle e 
multileaf (Tab 1 ). Sull'appezzamento è stata effet¬ 
tuato una concimazione pre-semina apportando 
100 kg/ha di N, 80 kg/ha di 820 ^ e 1 80 kg/ 
ha di K 2 O. Le piante sono state poste a dimora 
per il test primaverile il 14 aprile e per la prova 
autunnale il 1 settembre con analogo sesto d'im¬ 
pianto, pari a 30x30 cm, in aiuole da quattro 
file, adottando un disegno sperimentale a bloc¬ 
chi randomizzati con quattro repliche (Fig. 1). 


Cappucce (Trocadero) (Fig. 2) 

Per molti anni hanno incarnato l'ideotipo della 
lattuga: cespo più o meno serrato e voluminoso 
di colore verde medio o chiaro con fogliame 
liscio e piuttosto opaco. Problemi fitosanitari e 
colturali, uniti ad un'evoluzione della domanda 
verso una maggiore shelf life ne hanno determi¬ 
nato una certa contrazione dell'offerta e della 
domanda pur restando un segmento di riferimen¬ 
to. I risultati emersi ci restituiscono un quadro 
piuttosto omogeneo in termini di ciclo colturale, 
media resistenza alla sovramaturazione e peso 
medio. Il contenuto di nitrati medio nelle due 
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epoche, pori a 369 mg/kg peso fresco, è risul¬ 
tato essere inferiore olla medio di campo (475 
mg/kg p.f.) ma decisamente più alto in autunno. 
Tra i tipi con fogliame verde chiaro si sono evi¬ 
denziate Volpina e Janique per il buon peso me¬ 
dio del cespo, l'interessante produttività ed una 
bassa sensibilità alle ustioni dei margini fogliari 
[Tip Bum]. Entrambe presentano foglie poco bril¬ 
lanti, cespo mediamente compatto e portamento 
semiaperto. L'unica cultivar con fogliame verde 
medio, Paisa, presenta caratteristiche similari 
alle precedenti ed una sensibilità al Tip Bum me¬ 
dia. Fra le due cultivar a fogliame rosso/verde 
Matrioska si è distinta per la minor sensibilità 
al Tip Bum anche se la produttività ed il peso 
medio è inferiore ai tipi verdi. 

Iceberg (Brasiliane) (Fig. 3) 

Lattughe croccanti ed acquose che, per preser¬ 
varle al meglio dai danni derivanti dalle mani¬ 
polazioni e dal trasporto, vengono commercia¬ 
lizzate opportunamente filmate. Si tratta di un 
gruppo di cultivar di caratteristiche morfologiche 
similari, con una media resistenza alla sovra- 
maturazione, fogliame brillante di colore verde 
medio, cespo chiuso e compatto. Pur con forti 
variazioni le iceberg presentano dei contenuti in 
nitrati nelle parti eduli leggermente superiori alla 
media generale di campo e pari a 519 mg/ 
kg p.f. Si segnalano Affic, Cellist, Templin e ISI 
4811 per produttività, peso medio del cespo e 
resistenza al Tip Bum. 

Batavie (Gentiline) (Fig. 4) 

La loro diffusione, a partire dalla fine degli anni 
Ottanta, ha rappresentato uno degli elementi di 
novità nel settore degli ortaggi da foglia. La mag¬ 
gior tolleranza in campo alla sovramaturazione 
ed alle principali fisio e fitopatie, la buona shelf 
lite, la varietà di forme e colori ne hanno de¬ 


cretato il successo rispetto alle cappucce, anche 
se in alcuni casi le caratteristiche gustative non 
sono equivalenti. Il contenuto in nitrati è stato 
pari a 417 mg/kg p.f., leggermente inferiore 
alla media di campo. Fra i tipi con fogliame 
verde chiaro si sono distinte SV8189LA per la 
produttività, il peso dei cespi e la tolleranza al 
Tip Bum Tourbillon e LX 502 per la produttività, 
il peso del cespo e la buona resistenza alla so¬ 
vramaturazione ed al Tip Bum. Infine fra i tipi a 
fogliame verde/rosso si è distinta Mammamia 
grazie all'elevata resistenza alla sovramaturazio¬ 
ne ed al Tip Bum. 

Romane (Fig. 5) 

Gruppo di lattughe che non ha mai incontrato 
in regione l'apprezzamento che meriterebbe pur 
presentando aspetti interessanti quali le buone 
caratteristiche gustative ed una scarsa tendenza 
all'accumulo di nitrati tanto da farne il gruppo 
con i valori più bassi, ben al di sotto della media 
di campo: 1 85 mg/kg p.f. e molto lontano dai 
limiti di legge. Il fogliame è tipicamente assur¬ 
gente con foglie opache, lisce o leggermente 
bollose, con cespi di peso elevato e quasi sem¬ 
pre di color verde medio. Fra i tipi verde medio 
nelle due epoche si sono distinte Starter per la 
buona tolleranza al Tip Bum unita ad elevata 
produttività e peso del cespo e Nemo fra i tipi di 
colore verde chiaro. 

Foglia di quercia (Fig. 6) 

E un gruppo di lattughe che un tempo erano im¬ 
piegate soprattutto come tipi da taglio e che ne¬ 
gli ultimi 10-15 anni sono state proposte anche 
in "versione" da grumolo. Rappresentano una 
novità sia per forma e colore della foglia che 
per l'aspetto del cespo, che appare semi aperto 
ma sufficientemente compatto e di peso contenu¬ 
to. Il contenuto in nitrati, pur con forti variazioni 



Fig. 2: Cappucce. Fig. 3: Brasiliane. Fig. 4: Batavie. Fig. 5: Ramane. 
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Tabella 1 : Quadro 
sinottico delle varietà in 
prova. 


fra i tipi in prova, è risultato inferiore alla media 
di campo e pari a 370 mg/kg p.f. Fra i tipi di 
colore verde chiaro si sono distinte Freelance e 
ISI 47201 per la buono produttività ed il peso 
medio dei cespi uniti od uno elevato tolleranza 
al Tip Bum. I tipi o fogliame rosso/verde hanno 
palesato minore produttività e peso medio dei 
cespi rispetto o quelli verdi. Fra questi tipi si sono 
distinte Pinatubo, Insigne e Bolero. 

Lollo(Fig. 7) 

Tipiche varietà do "guarnizione'' che hanno 
nell'aspetto estetico più che in quello gustativo e 
produttivo lo ragion d'essere. Produzione e peso 
del cespo contenuti, foglie similari al tipo prece¬ 
dente con cespo aperto più o meno compatto. Il 
contenuto di nitrati è medio e pori o 486 mg/kg 
p.f. Tra i tipi in provo si segnalo solo Bartimer, 


o fogliame verde chiaro e buono resistenza olio 
sovromoturozione. 

Multileaf (Fig. 8) 

Si trotto di lattughe selezionate per venire incon¬ 
tro olle esigenze dei produttori di 4"" gamma e 
per velocizzare al massimo le operazioni casa¬ 
linghe di toelettoturo. Si caratterizzano per uno 
produttività medio, cespo di peso contenuto, 
aperto, più o meno compatto con elevata resi¬ 
stenza al Tip Bum ed all'ossidazione. Il contenu¬ 
to in nitrati, molto variabile al cambiare dello cul¬ 
tivar, è risultato essere superiore olio medio, pur 
rimanendo al di sotto dei limiti di legge, e pori 
o ben 898 mg/kg p.f. La cultivar Multiblond 56 
(verde chiaro e cespo di peso contenuto) e Mul- 
tired 54 (rosso/verde con cespo di buon peso) 
risultano essere le più interessanti. 


Cultivar 

Casa 

sementiera 

Tipologia 

Colore foglie 

Volpina 

Seminis 

Cappucce 

verde chiaro 

SV1178LB 

Seminis 

Cappucce 

verde chiaro 

Cervanek 

Seno Seeds 

Cappucce 

rosso/verde 

Merkurion 

Seno Seeds 

Cappucce 

verde chiaro 

Analena 

Enza Zaden 

Cappucce 

verde chiaro 

E01D.30127 

Enza Zaden 

Cappucce 

verde chiaro 

LX302 

Meridiem 

Seeds 

Cappucce 

verde chiaro 

Paisa 

Meridiem 

Seeds 

Cappucce 

verde medio 

Hungarina 

Riik Zwaan 

Cappucce 

verde chiaro 

Soliflore 

Riik Zwaan 

Cappucce 

rosso/verde 

Janique 

Nunhems 

Cappucce 

verde chiaro 

Eliana 

ISI 

Cappucce 

verde chiaro 

Matrioska 

ISI 

Cappucce 

rosso/verde 

Affic 

Seminis 

Iceberg 

verde medio 

Ametist 

Enza Zaden 

Iceberg 

verde medio 

Cellist 

Enza Zaden 

Iceberg 

verde medio 

Umbrinas 

Riik Zwaan 

Iceberg 

verde medio 

Elsol 

Nunhems 

Iceberg 

verde medio 

Templin 

Nunhems 

Iceberg 

verde medio 

ISI 48011 

ISI 

Iceberg 

verde medio 


Cultivar 

Coso 

sementiera 

Tipologia 

Colore foglie 

Duke 

ISI 

Iceberg 

verde medio 

Goriziana Estiva 

Esasem 

Batavie 

verde chiaro 

Rossa di Trento 

Esasem 

Batavie 

rosso/verde 

SV8189LA 

Seminis 

Batavie 

verde chiaro 

Gentilina 

Seno Seeds 

Batavie 

verde chiaro 

E01F30138 

Enza Zaden 

Batavie 

verde chiaro 

LouxaI 

Riik Zwaan 

Batavie 

rosso/verde 

Noveiski 

Riik Zwaan 

Batavie 

verde/rosso 

Tourbillon 

Riik Zwaan 

Batavie 

verde chiaro 

Bataille 

Nunhems 

Batavie 

verde chiaro 

LX502 

Meridiem 

Seeds 

Batavie 

verde chiaro 

Mammamia 

Meridiem 

Seeds 

Batavie 

verde/rosso 

Sabauda 

Enza Zaden 

Romane 

verde medio 

Nomo 

Meridiem 

Seeds 

Romane 

verde chiaro 

Octavius 

Riik Zwaan 

Romane 

verde medio 

Profeta 

Nunhems 

Romane 

verde medio 

Starter 

ISI 

Romane 

verde medio 

Faro 

ISI 

Romane 

verde medio 

Osiride 

Enza Zaden 

Romane 

verde medio 


Cultivar 

Casa 

sementiera 

Tipologia 

Colore foglie 

LR817 

Meridiem 

Seeds 

Romane 

verde medio 

Pinatubo 

Seminis 

Foglia 
di Quercia 

rosso/verde 

Freelance 

Seminis 

Foglia 
di Quercia 

verde chiaro 

Kiribati 

Rijk Zwaan 

Foglia 
di Quercia 

verde chiaro 

Prunai 

Rijk Zwaan 

Foglia 
di Quercia 

verde/rosso 

Insigna 

Nunhems 

Foglia 
di Quercia 

rosso/verde 

Cedar 

Nunhems 

Foglia 
di Quercia 

verde chiaro 

Bolero 

ISI 

Foglia 
di Quercia 

rosso/verde 

ISI 47201 

ISI 

Foglia 
di Quercia 

verde chiaro 

Pepita 

ISI 

Eolio 

rosso/verde 

Bartimer 

Nunhems 

Eolio 

verde chiaro 

ISI 45006 

ISI 

Eolio 

verde chiaro 

Multired 54 

Nunhems 

Multileaf 

rosso/verde 

Multired 55 

Nunhems 

Multileaf 

rosso/verde 

Multiblond 56 

Nunhems 

Multileaf 

verde chiaro 



Fig. ó: Foglia di quercia. Fig. 7: Lolla. Fig. 8: Multileaf. 
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Controllo di avversità della vite 
attraverso la gestione della 
biodiversità vegetale alFinterno 
dei vigneti 

Pietro Zandigiacomo^^*, Elena Cargnus^^*, Francesco Pavan<^>, Laura Fortunato^^'^*, Chiara Floreani^^'^* 

Dipartimento di Scienze AgroAli menta ri, Ambientali e Animali - Università degli Studi di Udine 

Borsista CRITA - Udine 


Gentili lettori, 

a partire dal presente numero del Notiziario ERSA prende avvio la pubblicazione 
di brevi resoconti sui risultati emersi dai progetti approvati e finanziati dal CRITA 
(Centro di Ricerca e Innovazione Tecnologica in Agricoltura), società consortile a 
responsabilità limitata, che vede l'ERSA e l'Università di Udine come soci fondatori. 
E un'occasione per favorire quell'osmosi fra ricerca e potenziali beneficiari da cui il 
nostro mondo produttivo non può che trarne vantaggio. Buona lettura. 

Il Direttore Generale 
ing. Paolo Stefanelli 
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A seguito della Direttiva 2009/128/ 
CE sull’uso sostenibile dei prodotti 
fitosanitari, recepita con il Decreto 
Legislativo 150/2012, è stato 
elaborato il relativo Piano d’azione 
nazionale (Pan), approvato con 
Decreto del 22 gennaio 2014. 

Il Piano ha reso obbligatoria, o partire dal pri¬ 
mo gennaio 2014, la Difesa integrata. Pertanto, 
tutti gli utilizzatori professionali di prodotti fitosa- 
nitari, che operano nel campo della difesa delle 
colture, devono necessariamente mettere in otto 
nuove strategie di controllo integrato otte o ridur¬ 
re in modo non trascurabile il numero e Pimpatto 
dei trattamenti antiparassitari. Ciò vale anche 
per gli addetti alla viticoltura regionale. 

Scopo di questo sottoprogetto (rientrante nel Pro¬ 
getto generale CRITA ''Difesa della vite") è quello 
di studiare l'influenza di diverse modalità di ge¬ 
stione dell'interfilare del vigneto su alcuni fitofa- 
gi della vite, in particolare fitomizi (es. cicaline 
della vite), e loro antagonisti naturali, nonché su 
agenti fitopatogeni (es. botrite) e parametri quali¬ 
quantitativi della produzione. Ci si attende uno 
riduzione del numero di interventi antiparassitari 
per lo difesa della vite con conseguenti vantaggi 
eco-tossicologici, senza compromettere il reddito 
degli agricoltori e senza ripercussioni negative sul¬ 
lo quantità e, soprattutto, qualità delle produzioni. 
Inoltre, si prevede che i risultati delle ricerche ven¬ 
gano diffusi attraverso pubblicazioni tecnico-di¬ 
vulgative e incontri tecnici dedicati ai viticoltori e 
ad altri portatori di interesse. In generale, l'obiet¬ 
tivo è quello di aumentare la sensibilità e le co¬ 
noscenze degli addetti alla viticoltura regionale 
sull'utilizzo di alcune pratiche agronomiche utili o 
proteggere il vigneto da fitofagi e fitopatogeni. 

In questa nota vengono presentati i risultati relati¬ 
vi agli effetti più significativi sugli equilibri biolo¬ 
gici, fra fitofagi e loro antagonisti, di modalità di 
gestione dei vigneti che prevedono l'inerbimento 
degli interfilari. 

Materiali e Metodi 

Le attività di ricerca sono state condotte in due 
vigneti siti rispettivamente nelle province di Go¬ 
rizia e Udine. 


In entrambi i vigneti sono state messe a confron¬ 
to due modalità di conduzione dell'interfilare: 

• Prova 1 (triennio 201 3-201 5): confronto fra 
lavorazione meccanica periodica (tesi lavo¬ 
rato) e inerbimento permanente con sfalcio a 
interfilari alterni (tesi inerbito); 

• Prova 2 (biennio 201 3-2014): confronto fra 
inerbimento permanente con sfalcio comple¬ 
to degli interfilari (tesi SIC) e inerbimento per¬ 
manente con sfalcio a interfilari alterni (tesi 
SIA). 

Lo presenza del cotico erboso nell'interfilore, 
rispetto al terreno lavorato, ha l'obiettivo di au¬ 
mentare la biodiversità animale e quindi il con¬ 
tingente di antagonisti naturali utili a contenere i 
fitofagi della vite (Prova 1 ). 

Lo sfalcio alternato degli interfilari inerbiti, rispet¬ 
to allo sfalcio completo, consente di avere un 
filare ogni due con piante erbacee sviluppate e 
in fiore; ciò dovrebbe favorire la presenza di ne¬ 
mici naturali offrendo loro una costante disponi¬ 
bilità di prede/ospiti, cibi alternativi (es. polline 
e nettare) e ricoveri. In tal modo si vuole ottenere 
un miglior controllo biologico delle specie dan¬ 
nose su vite (Provo 2). 

Nei vigneti in provo sono stati effettuati periodici 
campionamenti di fitofagi e antagonisti naturali 
utilizzando vari metodi, quali l'osservazione in 
campo di grappoli (per lo conto dei nidi larvali 
di tignoletta dello vite) e foglie (per la conta di 
giovani di cicalino verde), il posizionamento di 
trappole cromotropiche gialle invischiate nello 
chioma (per lo cottura di insetti adulti alati di 
diverse specie, sia di fitofagi che di antagonisti 
naturali), l'utilizzo di strumento scuotitore-racco¬ 
glitore sullo chioma (per la cottura di varie spe¬ 
cie di insetti e ragni predatori), l'utilizzo di retino 
do sfalcio nell'interfilore inerbito (per lo cottura 
di varie specie di insetti e ragni predatori), l'os¬ 
servazione in laboratorio di foglie (per lo conta 
di acori fitofagi e predatori, nonché dei fori di 
uscita delle cicaline neonate e dei loro porassi- 
toidi oofogi). 

In laboratorio sono stati anche identificati gli ar¬ 
tropodi raccolti in campo con i diversi metodi di 
campionamento. 

Allo vendemmia é stato anche valutato l'inciden¬ 
za dei marciumi del grappolo. 

I doti raccolti in campo e in laboratorio nelle tesi 
o confronto sono stati sottoposti agli opportuni 
test statistici. 
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Risultati e Discussione 

Andamento meteorologico delle tre annate 

L'annata 2013 è risultata piuttosto siccitosa e 
calda durante Testate e ciò ha comportato un 
ridotto sviluppo vegetativo delle viti e del cotico 
erboso degli interfilori, condizionando in porte i 
risultati delle Prove. Al contrario, Tonnato 2014 
è stata alquanto piovosa e fresca. Infine, Tan¬ 
nato 2015 è stato piuttosto caldo, con alcuni 
periodi "torridi", ma lo piovosità ho assicurato 
generalmente un buon rifornimento idrico sia olle 
viti che olle piante erbacee degli interfilari. 

Insetti e acari fitofagi 

Le diverse modalità di gestione degli interfilari 
(Provo 1 e Provo 2) non hanno influito in modo 
determinante sulle infestazioni dei grappoli do 
porte delle generazioni carpofaghe dello tigno- 
letto dello vite [Lobesio botro no]. Ciò ero atteso, 
in quanto è noto che gli insetti carpofagi non 
sono controllati in modo efficiente dall'attività di 
antagonisti naturali, benché lo presenza di que¬ 
sti ultimi sia favorito dolio biodiversità vegetale 
associata alTinerbimento. 

Nello Provo 1, lo densità di popolazione delle 
forme giovanili dello cicalino verde {Empoosco 
vitis] sulle foglie è quasi sempre risultato più 
elevato nello tesi lavorato che nello tesi inerbi- 
to (Fig. 1). Le differenze sono do attribuire per 
lo più olio maggior vigoria delle viti nello tesi 
lavorato. Le due modalità di sfalcio o confronto 
nello Provo 2 non hanno invece determinato dif¬ 
ferenze significative nelle popolazioni giovanili 
dello cicalino. 

Per quanto riguardo il tripide dello vite {Drepo- 
nothrips reuteri], il numero di adulti catturati sulle 
trappole cromotropiche nello Provo 1 è risultato 
significativamente più elevato nello tesi lavorato 
che nello tesi inerbito (Fig. 2). Il numero di indivi¬ 
dui del tripide dello vite nello Provo 2 è risultato 
meno elevato nello tesi SIA che nello tesi SIC in 
uno dei due anni. In entrambe le Prove, le diffe¬ 
renze sono risultate associate od uno maggiore 
presenza di tisonotteri predatori (famiglio Aeo- 
lothripidoe) nello tesi meno infestato (tesi inerbito 
e tesi SIA), probabilmente favoriti dolio maggio¬ 
re disponibilità di polline prodotto dalle piante 
erbacee in fiore presenti negli interfilari. 

In entrambe le Prove, lo presenza di acori tetroni- 
chidi sulle foglie è apparso limitato o qualche raro 




esemplare di rag netto rosso {Pononychus ulmi]. 
Ciò è do associare olio presenza nei vigneti di 
non trascurabili popolazioni di acori fitoseidi che 
rappresentano i loro principali predatori. 

Antagonisti naturali 

In entrambe le Prove e con tutti i metodi di cam¬ 
pionamento sono state osservate diverse specie 
di artropodi predatori e porassitoidi. 


Figura 1 : Forme giovanili 
di Empoosco vitis rilevate 
sulle foglie di vite nelle 
due tesi o confronto 
durante le stagioni 
vegetative 2013-2015 
(Provo 11. Lettere diverse 
fra le tesi nelle singole 
dote indicono differenze 
statisticamente significative 
per p < 0,05. NS ìndico 
differenze statisticamente 
non significative al t-test 
per analisi ripetute. 


Figuro 2: Cotture dì 
Dreponothrips reuteri 
rilevate con trappole 
cromotropiche gialle 
invischiate nelle due 
tesi a confronto durante 
le stagioni vegetative 
2013-2014 (Provo 
I ). Lettere diverse fra le 
tesi nelle singole dote 
indicono differenze 
statisticamente significative 
per p < 0,05. ** e NS 
indicono rispettivamente 
differenze statisticamente 
significative per p < 0,01 
e non significative al t-test 
per analisi ripetute. 


















Figura 3: Catture di 
ragni nella chioma della 
vite rilevate con retino 
entomologico nelle due 
tesi a confronto durante le 
stagioni vegetative 2013- 
2014 (Provo 21. * e NS 
indicono rispettivamente 
differenze statisticamente 
significative per p < 0,05 
e non significative al t-test 
per analisi ripetute. 


Figuro 4: Catture di ragni 
nel cotica erboso rilevate 
con strumento scuotitore- 
raccoglitore nelle due tesi 
o confronto durante le 
stagioni vegetative 2013- 
2014 (Provo 2j. Lettere 
diverse fra le tesi nelle 
singole date indicono 
differenze statisticamente 
significative per p < 

0,05. ** e NS indicono 
rispettivamente differenze 
statisticamente significative 
per p < 0,01 e non 
significative al t-test per 
analisi ripetute. 
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Nella Prova 1, Tentità delle popolazioni di acori 
fitoseidi sulle foglie è stato favorito dolTinerbi- 
mento degli interfilori, essendo risultato più ele¬ 
vato nello tesi inerbito, rispetto olio tesi lavorato. 
In particolare, nel terzo anno le differenze fra le 
due tesi o confronto sono state evidenti e signi¬ 
ficative durante tutto lo stagione vegetativa. Lo 
maggior presenza di fitoseidi nello tesi inerbito 
può essere giustificata dal fatto che sulle foglie 
di vite vi ero uno maggiore disponibilità di pol¬ 


line, importante alimento alternativo nello dieta 
di questi predatori, proveniente dalle piante er¬ 
bacee in fiore presenti negli interfilori. Nei primi 
due anni o partire dolio seconda metà di luglio 
le differenze tra le due tesi si sono annullate 
verosimilmente o causo dello stress idrico (primo 
anno), che ho impedito lo sviluppo e lo fioritura 
delle piante erbacee, e dello disponibilità di 
micelio di peronosporo, noto per essere un cibo 
alternativo per i fitoseidi (secondo anno). Nel¬ 
lo Provo 2, l'effetto positivo sulle popolazioni 
dei fitoseidi dello sfalcio alterno degli interfilori, 
rispetto a quello completo, non è risultato altret¬ 
tanto evidente, anche se nello tesi SIA, dove vi 
ero uno maggiore disponibilità di polline, le po¬ 
polazioni di questi predatori sono risultate più 
elevate nel periodo primaverile. 

Nello Provo 1, le trappole cromotropiche in¬ 
stallate all'interno dello chioma delle viti hanno 
catturato più nemici naturali nello tesi inerbito, 
rispetto alla tesi lavorato, ma le differenze non 
sono state di norma significative. Nello Provo 
2, alcuni predatori (es. neurotteri crisopidi) sono 
risultati maggiormente catturati nella tesi SIA in 
almeno uno delle due annate di studio. 

I ragni (predatori generolisti), raccolti nello chio¬ 
ma della vite con attrezzo scuotitore-raccoglito¬ 
re, sono risultati più numerosi nella tesi inerbito 
rispetto olio tesi lavorato (Provo 1 ) e nello tesi 
SIA rispetto olio tesi SIC (Prova 2) (Fig. 3). 

II campionamento effettuato mediante retino do 
sfalcio nel cotico erboso degli interfilori dello 
Provo 2 ho permesso di raccogliere predatori 
appartenenti o diversi gruppi. Sono risultati più 
numerosi nello tesi SIA, rispetto olio tesi SIC, 
eterotteri nobidi, coleotteri coccinellidi e soprat¬ 
tutto i ragni (Fig. 4). 

Fitopatogeni 

Nello Provo 1, l'incidenza dello botrite e del 
marciume acido sui grappoli olio vendemmia è 
stato significativamente inferiore nello tesi inerbi¬ 
to rispetto olla tesi lavorato sia nel 201 3 che nel 
2014 (Fig. 5). In uno dei due anni dello Provo 
2, l'incidenza dello botrite è risultato inferiore 
nello tesi SIA rispetto olio tesi SIC. 

Parametri quali-quantitativi della produzione 

Nello Provo 1, le produzioni sono risultate infe¬ 
riori nello tesi inerbito rispetto olio tesi lavorato, 
anche se le differenze sono state significative 
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solo per il parametro ''peso medio acino". I pa¬ 
rametri qualitativi della produzione, ad esempio 
il contenuto in zuccheri dei mosti, sono invece 
risultati migliori nella tesi inerbito. 

Nella Prova 2, la modalità di gestione degli sfal¬ 
ci non ha influenzato i parametri qualitativi della 
produzione. 

Conclusioni 

I risultati delle sperimentazioni hanno indicato 
chiaramente che le diverse modalità di gestione 
degli interfilari dei vigneti possono influenzare 
la densità di popolazione di fitofagi della vite e 
loro nemici naturali, e più in generale dell'artro- 
podofauna utile nell'ecosistema vigneto. In par¬ 
ticolare, l'inerbimento permanente dell'interfilare 
(tesi inerbito), se confrontato con la lavorazione 
meccanica periodica (tesi lavorato), ha ridotto 
le infestazioni della cicalina verde {Empoosco 
vitis] e dei tripidi fitofagi, favorito la presenza 
di predatori, quali i ragni, e ridotto l'incidenza 
di botrite e di marciume acido sui grappoli alla 
vendemmia. Anche lo sfalcio a interfilari alterni 
(tesi SIA), rispetto a quello completo (tesi SIC), 
ha ridotto tendenzialmente la presenza di cicali¬ 
na verde e tripidi fitofagi su vite, e nel contempo 
ha aumentato la presenza di nemici naturali sia 
nella chioma della vite sia nel cotico dell'inter- 
filare. 

Già questi primi risultati, confortati da un'esigua 
letteratura al riguardo, fanno ritenere che l'iner¬ 
bimento permanente gestito con sfalci a interfi¬ 
lari alterni può favorire il controllo biologico di 
alcuni fitofagi della vite, in particolare fitomizi, 
grazie alla maggior presenza di nemici naturali. 
Su questi ultimi gli effetti positivi degli sfalci a 
interfilari alterni sono dovuti all'ininterrotta dispo¬ 
nibilità di alimenti alternativi, in particolare polli- 


is 
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ne, per molte specie di predatori e parassitoidi, 
garantita da una continua presenza di piante in 
fiore nel cotico erboso. 

L'inerbimento degli interfilari dei vigneti è previsto 
dalla misura MIO - Pagamenti agro-climatico- 
ambientale del nuovo PSR 2014-2020 della 
Regione Friuli Venezia Giulia (tipologia di inter¬ 
vento 1 0.1.3 Inerbimento permanente dei frutteti 
e dei vigneti). 

In futuro questa misura potrà essere ulteriormente 
arricchita dalla raccomandazione di effettuare 
gli sfalci a interfilari alterni. 


Figuro 5: Incìdenzo della 
botri fe e del mo rei urne 
acido rilevate sui grappoli 
alla vendemmia nelle 
due tesi a confronto nel 
biennio 2013-2014 
[Provo II. ^ e NS 
indicono rispettivamente 
differenze statisticamente 
significative per p < 

0,0 / e p < 0,05 e non 
significative al t-test. 
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La presenza del gelso 
nel paesaggio agrario 
friulano, ancora molto 
diffusa, può assumere 
l'aspetto classico dello 
memoria, con filari 
di gelsi regolarmente 
capitozzati che 
demarcano i poderi e le 
strade campestri, oppure, 
qualora venga lasciato 
crescere liberamente, 
il gelso può far parte 
integrante, assieme ad 
altre essenze autoctone 
a naturalizzate, di siepi 
campestri, quinte arboree 
e boschetti planiziali. 


Progetto: 

“Il Baco in Fattoria” 


Con la mostra ''Gorizia, Capitale 
della Seta”, realizzata dall’ERSA 
presso i Musei provinciali di Gorizia, 
in Borgo Castello, con la preziosa 
collaborazione della Provincia e del 
Comune di Gorizia, del Museo della 
Civiltà Contadina di Farra d’Isonzo e 
di altri soggetti interessati, si è voluto 
dare testimonianza di un patrimonio 
oramai quasi dimenticato, ma oggi 
di grande interesse ed attualità: la 
tradizione della coltura dei bachi da 
seta e della lavorazione della seta a 
Gorizia e nel suo territorio, tradizione 
peraltro presente anche in altri 
comprensori regionali ed in modo 
particolare nella pianura friulana. 

L'allevamento dei bachi da seta è stato un 
perno delTagricoltura friulana fino al secondo 
dopoguerra, quando rappresentava un'impor¬ 
tante settore neH'economia delle aziende agri¬ 
cole, anzitutto perché permetteva i primi incassi 
dell'annata, prima di quelli derivanti dai raccol¬ 
ti, poi perché ero un'attività che veniva eseguita 
per lo più dalle donne e dai bambini, perché 
considerata "leggera", ma con grande fabbiso¬ 
gno di manodopera e non richiedeva quindi un 
ulteriore impegno della manodopera maschile. 
L'idea del progetto parte da alcune realtà ve¬ 
nete che già da alcuni anni hanno ripreso que¬ 
sta attività, giovandosi dell'importante supporto 
tecnico scientifico del CREA (Consiglio per la 
ricerca in agricoltura e l'analisi dell'economia 
agraria). Unità di ricerca in apicoltura e bachi- 


Anna Toffano 
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coltura con sede operativa a Padova. Il Friuli Ve¬ 
nezia Giulia, al pari del Veneto, é per tradizio¬ 
ne, ma ancor più per condizioni pedoclimatiche 
e di utilizzo agricolo del territorio, una regione 
in cui la bachicoltura può costituire nuovamente 
un'attività economica rilevante per le aziende 
agricole, ma può costituire anche un'importante 
realtà sociale che vede in primo fila l'occupazio¬ 
ne part-time, i soggetti con fragilità economica, 
sociale o psicofisica e, considerata anche la 
grande manualità che la bachicoltura richiede, 
le fattorie didattiche e sociali che aderiranno 
al progetto potranno rivelarsi utilissimi strumenti 
per facilitare l'inserimento lavorativo e sociale ai 
numerosi soggetti che nel mondo attuale vivono 
situazioni di disagio economico e psicofisico. 

I bachi da seta, come del resto i gelsi sono de¬ 
gli indicatori ambientali formidabili e non sop¬ 
portano veleni. Infatti, agli inizi degli anni '90 
ERSA aveva già tentato un progetto analogo per 
il recupero della bachicoltura e della gelsicoltu¬ 
ra, progetto che però non diede i risultati desi¬ 
derati per l'impiego al tempo di un insetticida, 
l'"lnsegar", regolatore di crescita, che per l'estre¬ 
ma volatilità andava ad interferire con l'attività 
dei bachi che non "filavano". Oggi questo pro¬ 
blema é presente in Cina, dove l'inquinamento 
sta provocando un sensibile calo produttivo, sia 
in termini quantitativi che qualitativi, per cui la 
seta italiana sta ridiventando un "must" di qualità 
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ineguagliata. Nel frattempo le destinazioni pro¬ 
duttive possibili sono ondate ampliandosi e dal 
bozzolo si estraggono anche prodotti per lo co¬ 
smesi come la sericina o lo fibroina, od azione 
antibatterico, sfruttato in medicina. Lo domando 
di seta di qualità, preferibilmente biologica, è 
infatti in forte aumento e le strutture interessate 
o lavorare il prodotto finale (filande, orafi per 

10 produzione di oggetti che abbinano l'oro o 
sete preziose, come pure il settore dello cosme¬ 
si) hanno costituito un'associazione denominata 
"Seta Etico" che si propone di remunerare ade¬ 
guatamente i bachicoltori. 

Anche quest'anno il prezzo concordato, pori o 
1 8 Euro al kg di bozzolo fresco, è nettamente 
superiore al valore corrente di mercato (6 Euro al 
kg di bozzolo fresco) e le condizioni di mercato, 
con uno domanda in forte crescita ed un'offerta 
estremamente limitato, fanno prevedere un lungo 
periodo di stabilità di un prezzo favorevole per 
i bachicoltori. 

Progetto 

11 progetto "Il Baco in Fattoria" nasce quindi 
come un "progetto pilota" a livello regionale per 
il recupero dello bachicoltura e in seconda bat¬ 
tuto dello gelsicoltura. Sinteticamente possiamo 
così riassumere le fasi del progetto: 

1. Fase di formazione e assistenza tecnica in 
base od uno convenzione con CREA Pado¬ 
va; 

2. Fase di ovvio delle prime fasi larvali, in colla¬ 
borazione con gli Istituti agrori della regione; 

3. Recupero dell'attività con fini didattici e so¬ 
ciali nelle fattorie; 

4. Monitoraggio del patrimonio di gelsi ancoro 
esistente in Friuli Venezia Giulia; 

5. A medio termine, recupero dello gelsicoltura. 

Destinatari 

I destinatari del progetto sono le fattorie didatti¬ 
che e sociali, riconosciute dall'ERSA, che potran¬ 
no utilizzare i bachi anche per laboratori didattici 
e per i progetti di recupero ed inclusione sociale 
che ben si sposano con attività ad alto fabbiso¬ 
gno di manodopera come lo bachicoltura. 


Collaborazioni 

• E prevista lo stipula di uno convenzione con 
il CREA di Padova, che svolgerà gli incontri 
formativi e l'assistenza tecnica necessaria nella 
fasi di ovvio dell'attività do porte delle aziende. 

• Sono previste convenzioni con gli Istituti agrori 
della Regione, che rappresentano partner ide¬ 
ali del progetto perché disseminati in tutto il 
territorio regionale, per le finalità didattiche e 
di recupero culturale. In particolare potrebbero 
collaborare al progetto garantendo lo sviluppo 
delle prime fasi larvali, più delicate, in ambien¬ 
ti controllati, impiegando gli allievi nelle attività 
e garantendo stage aziendali che potrebbero 
dare il necessario supporto nelle fasi di mag¬ 
gior impiego di manodopera in azienda. 

Reti d’impresa 

Le aziende aderenti stipuleranno un contratto per 
"fare squadro", per creare uno sinergia tra im¬ 
prese, che possono così sostenere comunemen¬ 
te oneri per beni e servizi o vantaggio di tutte, 
condividere formazione ed esperienze e, non ul¬ 
timo, per assicurarsi uno maggiore forzo contrat¬ 
tuale per lo collocazione del prodotto ottenuto. 

Monitoraggio 

Nello fase di ovvio le aziende utilizzeranno le 
foglie dei gelsi esistenti, ancoro molto numerosi 
nello nostra Regione, in particolare nella bassa 
pianura friulano, dove ancoro demarcano il con¬ 
fine tra appezzamenti contigui o demarcano le 
strade interpoderoli. L'obiettivo è di sostenere un 
progetto di rilevazione della consistenza attuale 
dei gelsi in Friuli Venezia Giulia, dello loro collo¬ 
cazione e rilevazione varietale. 

Gelsicoltura 

A medio termine si può pensare od un recupero 
dell'allevamento di gelseti, i quali dovrebbero 
diventare specializzati e poli-varietali. Piante 
quindi utilizzate solo per l'allevamento del baco 
e appartenenti o diverse varietà, che maturano 
lo foglia in tempi diversi, in modo do permette¬ 
re uno produzione scolare, da inizio maggio o 
ottobre inoltrato. 
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Osiet, Aset, Ozejt 


Categoria: Condimenti. 

Denominazione ufficiale: Osiet, Aset, Ozejt. 

Area di diffusione: Friuli Collinare orientale. 

Cenni storici: la storia dell'aceto si confonde 
con quella del vino, probabilmente in regione 
la vite veniva coltivata già dai Celti, ma fu in 
epoca romana che la sua coltivazione ebbe un 
forte impulso. L'acetificazione era sfruttata fin 
dall'antichità senza conoscerne le cause, ed è 
solo nella seconda metà delI'SOO, grazie agli 
studi di Pasteur, che venne definita la biochimica 
della trasformazione consentendo così di avvia¬ 
re la produzione organizzata. 

Descrizione sintetica: pregiato condimento di 
colore giallo ambrato, derivato dall'acetifica- 
zione di vini ottenuti da uve a bacca bianca, 
soprattutto Friulano e Ribolla. 

Metodiche di lavorazione, conservazione e sta¬ 
gionatura: il procedimento seguito per la produ¬ 
zione dell'aceto è un metodo artigianale basato 
sull'acidificazione spontanea del vino ad opera 
di batteri aerobi ed è necessario partire da vino 
sano, di qualità, preferibilmente secco. Altro re¬ 
quisito fondamentale è il grado alcolico tale da 
consentire di ottenere un aceto con almeno il 6% 
di acido acetico per garantire la conservabilità. 
Le uve vengono lasciate fermentare a lungo sulle 
bucce ed il vino da esse ottenuto viene lasciato 
maturare in presenza delle fecce nobili che con¬ 
tribuiscono a trasferire aromi e profumi. Dopo 
una filtratura viene posto in botticelle scolme, so¬ 
litamente di rovere, e viene inoculato uno starter 
che consente di accelerare l'avvio del processo 
di acetificazione. Conclusosi il processo di tra¬ 
sformazione dell'alcol in acido acetico viene tra¬ 
sferito in altre botticelle, mantenute sempre col¬ 
me, in cui viene fatto invecchiare da 3 a 5 anni. 



Utilizzo in cucina: preparazioni culinarie in 
agrodolce, per condire insalate, ma anche pe¬ 
sce grasso, uova, verdure bollite, per marinare 
le carni ed è pure un ottimo condimento per frutti 
di bosco. 

Per maggiori informazioni: 

ERSA - Servizio promozione, statistica agraria 
e marketing 

annamaria.azzarello@ersa.fvg.it 

tei. +390481 38ó540cell. +39 3358230579 
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L’indicazione facoltativa di 
qualità “Prodotto di montagna”: 
condizioni d’uso e prospettive 

Nicolò Tudorov 

Servizio promozione, statistica agraria e marketing 


Il Regolamento UE n. 1151/2012\ 
riformando i regimi di qualità 
dei prodotti agrieoli e alimentari 
dell’Unione Europea, ha introdotto 
un’importante novità nel quadro 
normativo della politica di qualità 
comunitaria: le indicazioni 
facoltative di qualità. 

Più precisamente, le indicazioni introdotte dal re¬ 
golamento sono due: ''prodotto di montagna"^ e 
"prodotto deH'agricolturo delle isole"^. Inoltre, il 
Regolamento ho conferito olla Commissione Eu¬ 
ropea il potere di istituire indicazioni facoltative 
di qualità supplementari^. 

Per i produttori agricoli e alimentari dello nostra 
regione riveste naturalmente particolare interesse 
l'indicazione "prodotto di montagna". 

Che cos'è quindi questo indicazione focoltotivo 
di qualità, a quali condizioni può essere usato, 
e quali prospettive opre per lo produzione agro- 
oli mentore del Friuli Venezia Giulio? 


1 Regolamento (UE) n. 1 1 51/201 2 del Parlamento Eu¬ 
ropeo e del Consiglio del 21 novembre 201 2 sui regimi 
di qualità dei prodotti agricoli e alimentari. 

2 Rea. (UE) n. 1151/2012, art. 31. Per l'Italia, le 
zone definite "di montagna" vengono individuate nei PSR 
delle singole regioni. 

3 Reg. (UE) n. 1 151/2012, art. 32. In realtà questa 
indicazione viene prevista solo come possibile. L'articolo 
32 prevedeva che la Commissione Europea presentas¬ 
se entro il 4 gennaio 2014 una relazione al Parlamen¬ 
to Europeo ed al Consiglio sull'opportunità di crearla. 
La relazione è stata presentata il ló dicembre 2013 
[COM(201 3)888], portando all'attenzione delle due 
istituzioni gli argomenti a favore e contro l'attuazione di 
questo articolo. Ad oggi l'indicazione non è stata effetti¬ 
vamente introdotta. 

4 Reg. (UE) n. 1 151/2012, art. 30. La Commissione 
Europea non ha ancora emanato atti delegati in merito. 


Bisogna innanzitutto chiarire che, benché questo 
strumento sia inquadrato normativamente nella 
disciplina dei regimi di qualità dei prodotti agri¬ 
coli e alimentari, non è un vero e proprio "regi¬ 
me" di qualità, nel senso tecnico del termine. 
Dop, Igp ed Stg sono regimi che tutelano deno¬ 
minazioni specifiche e si fondano su disciplinari 
tecnici di produzione che stabiliscono norme 
produttive per i singoli prodotti registrati. 

Le indicazioni facoltative ed in particolare l'in¬ 
dicazione "prodotto di montagna", l'unica ad 
oggi concretamente regolamentata e quindi atti¬ 
va, sono indicazioni opponibili a tutti i prodotti 
che provengono da determinate aree del terri¬ 
torio dell'Unione, che rispettino minime regole 
comuni. 

In altre parole, con l'indicazione "prodotto di 
montagna" rientriamo nell'ambito normativo 
deH'etichettatura degli alimenti, non nell'ambito 
dei regimi di certificazione-^. Mancano infatti gli 
elementi minimi che caratterizzano tutti i regimi 
di certificazione: disciplinari tecnici di produzio¬ 
ne, certificazioni ed organismi di certificazione, 
organismi incaricati della gestione del regime e 
logo. 

Nel quadro normativo attuale, quindi, ed in 
mancanza di una specifica normativa nazionale 
di recepimento, l'indicazione "prodotto di mon¬ 
tagna" può essere utilizzata da tutti i soggetti 
che rispettino le norme comuni stabilite dalla 
Commissione Europea nel citato Regolamen¬ 
to 1151/2012 e nel successivo regolamento 

5 Uno confermo in questo senso viene dal consideran¬ 
do n. 44 del medesimo Reg. 1 151/2012, ove viene 
citato esplicitamente lo normativo sull'etichettatura: la 
Commissione può adottare degli orientamenti al fine di 
agevolare l'applicazione della direttivo 2000/13/CE 
laddove l'etichettatura dei prodotti alimentari può gene¬ 
rare confusione nei consumatori riguardo alle indicazioni 
facoltative di qualità, compresi, in particolare, i "prodotti 
dì montagna". 
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delegato n. 665/2014'^. In assenza quindi di 
procedure particolari per Tuso di questa indica¬ 
zione, è responsabilità delToperatore, al mo¬ 
mento di eventuali controlli, dimostrare di aver 
rispettato le regole stabilite. 

Quali sono queste regole? 

Sono regole molto semplici^: l'indicazione può 
essere usato unicamente per i prodotti destinati 
al consumo umano elencati neirollegoto I del 
Trottato® e che provengano do zone di monto- 
gno"^. Nel coso di prodotti trasformati, anche lo 


ó Regolamento delegato (UE) n. ÓÓ5/2014 dello 
Commissione dell'l 1 marzo 2014 che completa il re¬ 
golamento (UE) n. 1 151/201 2 del Parlamento Europeo 
e del Consiglio per quanto riguardo le condizioni d'uso 
dell'indicazione facoltativo di qualità "prodotto di monta¬ 
gna". 

7 Reg. (UE) n. 1 151/2012, art. 31. 

8 Sono escluse quindi alcune categorie di prodotto per 
le quali possono essere registrate le denominazioni Dop/ 
Igp/Stg che, benché non comprese nell'allegato I del 
Trattato vengono incluse in questi regimi in virtù di quanto 
disposto doTl'ollegoto I al Regolamento 1 151/2012. 

9 Sia materie prime che alimenti per animali. Importan¬ 
te sottolineare che il Regolamento utilizza il termine "es¬ 
senzialmente": provengono essenziainnente da zone di 
montagna. L'uso del termine "essenzialmente" (e non "uni¬ 
camente") consente una limitata flessibilità nell'applica¬ 
zione del Regolamento, flessibilità che la Commissione 
Europea ha esercitato nel proprio Regolamento delegato 


trasformazione deve avvenire in zone di monta¬ 
gna (da notare: per l'Italia, le zone definite "di 
montagna" vengono individuate nei PSR delle 
singole regioni). 

Alla Commissione Europea è attribuito il pote¬ 
re di stabilire alcune deroghe a queste regole. 
Potere che lo Commissione ha esercitato ema¬ 
nando il regolamento delegato n. 665/2014, 
che prevede sei tipi di deroghe: per i prodotti 
di origine animale, per i mangimi, per i prodotti 
deH'apicolturo, per i prodotti di origine vegeta¬ 
le, per alcuni ingredienti, e per le operazioni di 
trasformazione. 

Queste in dettaglio le deroghe previste: 

• Per i prodotti di origine animale: gli animali 
allevati devono avere trascorso almeno due 
terzi del loro ciclo di vita in zone di mon¬ 
tagna; gli animali transumanti devono ave¬ 
re trascorso almeno un quarto del loro ciclo 
di vita in pascoli di transumanza in zone di 
montogno^^. 


n. ÓÓ5/2014, ove ho definito per le singole categorie 
di prodotti che coso si intendesse per "essenzialmente" 
e, in un coso (i prodotti di origine vegetale), ho chiarito 
che "essenzialmente" si legge "unicamente". 

10 Reg. delegato (UE) n. ÓÓ5/2014, ort. 1. 
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Per i mangimi; la proporzione dello dieta 
annuale degli animali allevati, espressa in 
materia secca, proveniente da zone di mon¬ 
tagna deve essere di almeno il 50% (60% 
per i ruminanti; 25% per i suinij^d 
Per i prodotti deirapicoltura: lo zucchero 
utilizzato neiralimentozione delle api non 
deve obbligatoriamente pervenire da zone 
di montagno^^. 

Per i prodotti di origine vegetale la Com¬ 
missione ha introdotto invece una deroga 
restrittiva, stabilendo che il termine può es¬ 
sere applicato ai prodotti di origine vegetale 
unicamente (e non solo "essenzialmente'') se 
le piante sono coltivate nelle zone di monta- 
gna^^. 

Per gli ingredienti; i prodotti non compresi 
nell'allegato I del trottato ed erbe spezie e 
zucchero possono provenire do zone al di 
fuori delle zone di montagna purché non rap¬ 
presentino più del 50% del peso totale degli 
ingredienti^^. 

Infine lo trasformazione, che può avvenire 
al di fuori dalle zone di montagna, ma co¬ 
munque od una distanza di non più di 30 
km do queste, nei seguenti cosi; per il lotte 
e i prodotti lattiero-coseori in impianti di tra¬ 
sformazione in funzione il 3 gennaio 201 3; 
macellazione di animali e sezionamento e 
disossomento delle corcasse; spremitura 
dell'olio di olivo^^. 


Le prospettive che l'introduzione di questa indi¬ 
cazione di qualità opre per lo produzione agro¬ 
alimentare regionale sono di due tipi. 

Do uno porte c'è l'aspetto, per così dire "difen¬ 
sivo"; riservando il termine "di montagna" o pro¬ 
dotti che provengano effettivamente do queste 
zone si impedisce l'uso di un riferimento esplicito 
olio montagna do porte di prodotti o soggetti 
che non provengano do queste zone. Si pro¬ 
tegge cioè l'immagine "montagna" riservando 
lo sfruttamento di quest'immagine, dal punto di 
visto del dell'etichettatura e quindi dello promo¬ 
zione e del marketing, o chi in montagna opera 
realmente. Il valore aggiunto rimane nel territo¬ 
rio. 

Dall'altra porte c'è l'aspetto, per così dire, di 
"attacco" al mercato. L'immagine dello monta¬ 
gna è percepita positivamente dai consumatori 
quando ci si riferisce olio provenienza di pro¬ 
dotti agricoli e alimentari, sto agli operatori lo¬ 
cali appropriarsene, ora che l'Unione Europea 
consente di farlo, e utilizzarla come strumento 
di promozione e marketing, per aumentare il 
valore aggiunto delle produzioni locali e le ri¬ 
cadute positive sul territorio. E questa infatti lo 
finalità esplicita delle indicazioni facoltative di 
qualità, che sono state istituite per agevolare la 
comunicazione, da parte dei produttori, nel mer¬ 
cato interno, delle caratteristiche a proprietà dei 
prodotti agricoli che conferiscono a questi ultimi 
valori aggiunti^ 


1 1 Reg. delegato (UE) n. ÓÓ5/2014, art. 2. Lobbligo 
di mangimi provenienti do zone di montagna non si ap¬ 
plico ai transumanti quando sono allevati al di fuori delle 
zone di montagna. 

12 Reg. delegato (UE) n. ÓÓ5/2014, art. 3. 

13 Reg. delegato (UE) n. ÓÓ5/2014, art. 4. 

14 Reg. delegato (UE) n. ÓÓ5/2014, art. 5. _ 

15 Reg. delegato (UE) n. ÓÓ5/2014, art. ó. ló Reg. (UE) n. 1151/2012, art. 27. 
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Rassegna stampa 

L'Iran, importante Paese di quasi 80 milioni di abitanti, 
a seguito della revoca delle sanzioni e dell'embargo 
commerciale torna sui mercati internazionali, per cui si 
prospettano nuove opportunità commerciali e di investimento, 
anche nel settore agroalimentare. 


Per anni l’Iran, a seguito delle 
ben note vieende politiehe, è 
stato gravato da pesanti sanzioni 
internazionali, situazione ehe 
limitava in modo signifieativo 
l’interseambio eommereiale e 
frenava gli investimenti stranieri 
in questo importante Paese 
mediorientale. Ora, eon la revoea 
dell’embargo eommereiale, rinasee 
la speranza ehe si aprano nuovi 
orizzonti sia per l’Iran stesso 
ehe per i tanti paesi interessati 
alla ripresa degli seambi ed alle 
potenzialità di investimento, dove 
anehe il settore agroalimentare 
potrà gioeare un ruolo signifieativo. 

Dopo lunghe e faticose trattative, durate molti 
anni, si è recentemente giunti olla revoca delle 
sanzioni nei confronti delTlron che per decenni 
hanno di fatto isolato questo Paese dal contesto 
economico europeo ed americano ed hanno di 
conseguenza favorito lo spostamento degli in¬ 
terscambi commerciali iraniani verso la Cina, 
hindia e diversi altri paesi. 

Ora, dopo la revoca delle sanzioni, i rapporti 
di interscambio commerciale, come pure le pos- 


Sandro Gentilini 

Servizio promozione, statistico agrario e marketing 

sibilità di investimento in questo Paese, dovreb¬ 
bero gradualmente tornare alla normalità e ci 
si auspica che ciò costituisca una significativa 
opportunità anche per l'Italia, che pur tra le dif¬ 
ficoltà e le limitazioni è rimasto negli anni uno 
dei principali partner commerciali dell'Iran, ma 
nello specifico anche per la Regione Friuli Vene¬ 
zia Giulia, tanto per il settore industriale quanto 
per quello agroalimentare. 

Con la nota introduttiva ed i suggerimenti temati¬ 
ci della presente rassegna stampa si ritiene utile 
proporre qualche spunto conoscitivo che stimoli 
il lettore interessato ad ulteriori approfondimenti. 
Il territorio iraniano ha una superficie complessi¬ 
va di 1.648.1 95 chilometri quadrati, quasi cin¬ 
que volte e mezzo la superficie dell'Italia, è pre¬ 
valentemente montuoso, ma presenta anche una 
lunga fascia costiera pianeggiante o collinare 
lungo il Mar Caspio e degli ampi altopiani in¬ 
terni più o meno ondulati, per cui circa un terzo 
del territorio stesso è potenzialmente coltivabile. 
Il clima è molto vario, data l'estensione, la posi¬ 
zione geografica e la variegata morfologia del 
paese. Si va dal clima temperato ed alquanto 
piovoso (700 - 1700 mm di pioggia annua) 
con limitate escursioni termiche delle fasce co¬ 
stiere settentrionali, a quello temperato, ma con 
inverni molto rigidi e grandi escursioni termiche, 
che caratterizza le regioni nordoccidentali del 
paese ed in una certa misura anche le aree più 
popolate dello stesso, comprendenti la capitale 
Teheran, mentre la parte orientale del territorio 
iraniano è per la maggior parte arida o deser¬ 
tica, con meno di 200 mm annui di pioggia. 
La parte centrale e meridionale del paese è 
per lo più steppica o semi steppica ed in certe 
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zone anche desertica, con temperature estive 
molto elevate ed inverni piuttosto freddi, mentre 
le regioni meridionali lungo il Golfo Persico ed 
il Golfo di Gmon hanno inverni temperati con 
estati calde e umide, con precipitazioni do 1 30 
0 350 mm annui. 

Nonostante i fattori limitanti di carattere orografi¬ 
co e climatico che caratterizzano vaste aree del 
paese, in Iran ci sono circa 35 milioni di ettari di 
terreni agricoli, dei quali attualmente circa 1 8,7 
milioni vengono effettivamente coltivati e molte 
aree presentano situazioni geoclimatiche ottima¬ 
li per particolari tipologie di colture. Secondo 
recenti statistiche il peso del settore agricolo sul 
PIL iraniano è del 32,6%, il 28% della popola¬ 
zione vive di agricoltura e 2,7 milioni di ettari di 
superficie agricola sono destinati all'orticoltura, 
con oltre 100.000 ettari di serre in cui si attuano 
tecniche colturali biologiche. 

Numerosi prodotti agricoli nei quali l'Iran ha un 
ruolo di primo piano sulla scena internaziona¬ 
le: risulta essere il primo produttore mondiale di 
zafferano, pistacchio, caviale, crespino, gelso 
melograno, il secondo per albicocche e datte¬ 
ri, il terzo per angurie, meloni, cetrioli, mele e 
ciliegie. Anche altre produzioni agricole hanno 
dimensioni di tutto rilievo, tra cui mandorle, noci, 
finocchio, ceci, lenticchie, pomodoro, cipolla, 
zucca, zucchine, uva, amarena, kiwi, pesche, 
tè, agrumi, cereali vari, latte vaccino, di capra 
e di pecora, miele ed altre produzioni ancora, 
per cui il paese rappresenta una vera e propria 
riserva di biodiversità agraria. 

Il lungo isolamento del paese dal contesto in¬ 
ternazionale, oltre a limitare l'interscambio con 
l'estero dei prodotti agricoli, con pesanti riper¬ 
cussioni economiche, ha influito in modo notevo¬ 
le sul mancato rinnovo delle macchine agricole, 
peraltro già molto diffuse nell'agricoltura irania¬ 
na, ma ormai sfruttate oltre la loro vita utile e 
spesso divenute obsolete, come pure ha ostaco¬ 
lato la modernizzazione e l'ulteriore estensione 
dei sistemi irrigui, fattore questo importantissimo 
in un paese pesantemente condizionato da in¬ 
tensi fenomeni di siccità e con tanta parte della 
superficie agraria che soffre della distribuzio¬ 
ne non ottimale delle precipitazioni nel corso 
dell'anno. 

D'altra parte l'Iran è comunque rimasto un pa¬ 
ese che, oltre alle ingenti riserve petrolifere ed 
alle sopraccitate realtà e potenzialità agricole. 


possiede una delle strutture industriali ed eco¬ 
nomiche più robuste ed articolate di tutta l'area 
mediorientale ed attualmente rappresenta la 
diciottesima economia mondiale, per cui con 
la revoca dell'embargo l'Iran potrà aumentare 
tanto le esportazioni quanto le importazioni, co¬ 
stituendo così un mercato importante anche per 
i produttori europei e potrà anche rafforzare gli 
interscambi scientifici e tecnologici in tantissimi 
settori conoscitivi e produttivi, tra i quali quelli 
riguardanti le attrezzature agricole innovative 
ed ecosostenibili, la conservazione della bio¬ 
diversità e la vivaistica agraria, le produzioni 
agroalimentari sostenibili e di qualità potranno 
senz'altro assumere grande rilievo culturale ed 
economico. 

Ggni volta che si aprono nuove frontiere di mer¬ 
cato e di interscambio, il pensiero corre alle 
opportunità offerte dalla nuova situazione, ma 
anche agli eventuali rischi o effetti negativi che 
questa apertura potrebbe comportare. 

Per quanto concerne la produzione agricola ira¬ 
niana e quella caratterizzante il Friuli Venezia 
Giulia, ad una prima analisi appare che le aree 
di sovrapposizione produttiva siano presenti so¬ 
prattutto per alcune colture frutticole ed orticole 
ed in parte anche sulla cerealicoltura e l'alleva¬ 
mento, ma d'altra parte appare molto interessan¬ 
te la potenziale complementarietà commerciale 
di tante produzioni tipiche e specifiche di ambo 
le parti, come il pistacchio, lo zafferano, il ca¬ 
viale, i datteri ed altre ancora da parte dell'Iran, 
mentre sono numerose le produzioni agroalimen¬ 
tari della nostra regione che potrebbero interes¬ 
sare il mercato iraniano, tra le quali si possono 
ipotizzare i prodotti a base d'oca e di altri vola¬ 
tili, particolari specialità bovine ed ovi-caprine, 
formaggi freschi e stagionati, succhi e confetture 
di frutta di elevata qualità, prodotti a base di 
mais o altri cereali, meglio se ottenuti con metodi 
biologici e comunque di alta qualità. 

Come già sottolineato, si rammenta che quanto 
anticipato in questa breve nota sono solo degli 
spunti introduttivi e che per valutare in modo ef¬ 
ficace le reali potenzialità di interscambio sono 
necessarie approfondite analisi tecniche ed 
economiche effettuate da personale qualificato 
ed esperto. Di seguito vengono comunque se¬ 
gnalati alcuni elaborati reperibili su Internet che 
possono aiutare il lettore ad approfondire questa 
importante ed interessante tematica. 
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De Agostini Geografia 
^^Scheda Paesi - Iran^^ 

http://www.cleagostinigeografiaJt/wing/scheclapaese.jsp?iclpaese=085 

Wikipedia 

"Iran'' 

http://it.wikipeclia.org/wiki/lran 

Mondo Macchino 

"Macchine agricole in Iran, il mercato può ripartire" 

http://www.monclomacchina.it/it/macchine-agricole-in-iran-il-mercato-puo-ripartire-c999 

ICE - Agenzia per la promozione all'estero e l'internazionalizzazione delle imprese italiane 
"Italia - Iran" 

http://www.ice.gov.it/lran_titolo_l.pclf 

Nomismo - Società di Studi Economici 

"27 Luglio 2015 - Fine sanzioni in Iran: in prospettiva potrebbe favorire impor¬ 
tazioni di agroalimentare italiano" 

http://www.nomisma.it/inclex.php/it/press-area/comunicati-stampa/item/956-27-luglio-2015-fine-sanzioni-in-iran-in-prospettiva-potrebbe-favorire- 

importazioni-di-agroalimentare-italiano 

Conferenza delle Regioni e delle Provincie autonome 

"Ricerca: Serracchiani, si stringono collaborazioni FVG - Iran" 

http://www.regioni.it/clalleregioni/201 6/01/13/friuli-venezia-giulia-ricerca-serracchiani-si-stringono-collaborazioni-fvg-iran-429384/ 


L'interscambio scientifico e tecnologico tra Tltolio 
e riron potrà riguardare numerose tematiche di 
carattere agronomico ed agroambientale, tra le 
quali, considerati i problemi causati dalla siccità 
in tanti comprensori agrari iraniani, i sistemi di 
supporto agrometeorologico per Tettimizzazio- 
ne degli interventi irrigui e la conseguente ridu¬ 
zione dei consumi idrici in agricoltura potrebbe¬ 
ro assumere un'importanza particolare. 

Nella foto, un'importante stazione meteorolo¬ 
gica dello pianura friulano, facente porte dello 
rete osservotivo regionale dello Protezione Ci¬ 
vile, le cui rilevazioni, controllate ed elaborate 
doH'ARPA/OSMER, vengono utilizzate anche 
per finalità agrometeorologiche. 
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Egregi lettori, 


come voi sapete mi chiamo Costantino Cattivello 
anche se in un articolo uscito sulla stampa locale 
vengo definito, tra le altre cose, prima firma de¬ 
gli estensori dell'articolo dell'Ersa. 

Costantino non è un nome così difficile da ricor¬ 
dare ma è un nome senz'altro impegnativo. 

C'è stato un periodo nella mia prima giovinez¬ 
za, dopo aver letto le gesta di Costantino il 
Grande, in cui mi sono cullato nell'idea che un 
qualche segno prodigioso mi sarebbe apparso 
e mi avrebbe suggerito la strada da intrapren¬ 
dere. 

Ovviamente il cielo è rimasto muto e io, molto 
più pragmaticamente, ho volto i miei occhi alla 
terra. 


Ammetto che ho provato un certo sollievo da 
questa svalta infatti con il passare degli anni ho 
capito che crociate e verità assolute non confa¬ 
cevano alla mia indole. 

Sono un agronomo, il mio lavoro si basa sulla 
ricerca, la sperimentazione, l'elaborazione dei 
dati raccolti. A volte i risultati si discostano dalle 
aspettative iniziali ma io non posso che prender¬ 
ne atto e... continuare a lavorare. 

Un'ultima considerazione mi si dice che lavoro 
con metodi dell'Agro-paleolitico quindi sarei un 
agronomo ante litteram... tutti i seminatori del 
Neolitico avrebbero dovuto incidere la mia im¬ 
magine nella loro grotta e raccontare le mie ge¬ 
sta ai loro pargoli. 


Costantino Cattivello 


Contatti 


Agenzìa regionale 

per lo sviluppo rurale ERSA 

Via del Montesanto, 1 7 
34170 Gorizio 

Tel.: 0481 38Ó502 
Mail: ersa@ersa.fvg.it 

Direttore Generale 
Paolo Stefanelli 


Servizio affari giuridici, 
amministrativi, 
contabili e generali 

Via del Montesanto, 1 7 
34170 Gorizia 

Tel.: 0481 38Ó502 
Mail: ersa@ersa.fvg.it 

Direttore del Servizio 
Paola Coccolo 

Servizio promozione, statistica 
agraria e marketing 

Via Sabbatini, 5 

33050 Pozzuolo del Friuli (UD| 

Posizione organizzativa 
Giulio Palamara 

Sede di Pozzuolo 
Fax; 0432 529222 

Settori di competenza 

Promozione e marketing 
Tel.: 0432 529251 
Tel.: 0432 529219 
Tel.: 0432 529261 
Tel.: 0432 529259 

Statistica agraria 
Tel.: 0432 529261 

Sede di Gorizia 
Via del Montesanto, 17 
34170 Gorizia 
Fax: 0481 386575 

Settori di competenza 

Agriturismo 
Tel.: 0481 386528 

Biologico 

Tel.: 0481 386526 

Fattorie didattiche e sociali 
Tel.: 0481 386540 


Servizio fìtosanitario e chimico, 
ricerca, sperimentazione 
e assistenza tecnica 

Via Sabbatini, 5 

33050 Pozzualo del Friuli (LIDI 

Posizione organizzativa 
Gianluca Governatori 

Posizione organizzativo 
Sonia Venerus 


Sede di Pozzuolo 
Fax: 0432 529202 
Fax; 0432 529273 

Settori di competenza 

Agroambiente e progetti nazionali e comunitari 
Tel.: 338 9385560 
Tel.: 0432 529205 

Colture arboree 
Tel.: 0432 529203 
Tel.: 0432 529240 

Colture erbacee intensive ed estensive 
Tel.: 0432 529220 
Tel.: 0432 529221 

Zootecnia e produzioni lattiera-casearie 
Tel.: 0432 529242 
Tel.: 0432 529203 

Biblioteca ed editoria 
Tel.: 338 9385455 
Tel.: 0432 529201 
Tel.: 0432 529224 

Corpo ispettivo 
Tel.: 0432 529266 
Tel.: 0432 529267 

Vigilanza e controlli fitosanitari 
Tel.: 0432 529268 
Tel.: 0432 529265 

Difesa 

Tei.: 0432 529206 

Laboratorio diagnostica e biotecnologie 
Tel.: 0432 529212 
Tel.: 0432 529247 

Laboratori di chimica agraria e dei fitofarmaci 

e contaminanti 

Tel.: 0432 529228 

Tel.: 0432 529231 

Tel.: 0432 529225 


Ufficio periferico di Pordenone 
Via G. Oberdan, 18 
33170 Pordenone 
Fax: 0434 520570 

Coordinatore 
Tel.: 0434 529355 

Settori di competenza 

Amministrazione 
Tel.: 0434 529330 
Tel.: 0434 529331 

Corpo ispettivo, vigilanza e controlli fitosanitari 

Tel.: 0434 506719 

Tel.: 0434 529352 

Tel.: 0434 529354 

Tel.: 0434 529357 

Colture arboree 
Tel.: 0434 506720 
Tel.: 0434 506719 

Ufficio periferico di Gorizia 
Via del Montesanto, 17 
34170 Gorizia 
Fax: 0481 386248 

Coordinatore 
Tel.: 0481 386244 

Settori di competenza 

Amministrazione 
Tel.: 0481 386245 
Tel.: 0481 386383 

Corpo ispettivo, vigilanza e controlli fitosanitari 
Tel.: 0481 386241 
Tel.: 0481 386244 

Ufficio periferico di Trieste 
Via Cantò, 10 
34100 Trieste 
Fax: 040 3775858 

Sede portuale 

Punto Franco Nuovo, Molo VI, Mag. 53 
34100 Trieste 
Tel./Fax: 040 307905 

Coordinatore 
Tel.: 040 3775852 

Settori di competenza 

Amministrazione 
Tel.: 040 3775856 
Tel.: 040 3775860 

Corpo ispettivo, vigilanza e controlli fitosanitari 
Tel.: 040 3775852 
Tel.: 040 3775853 
Tel.: 040 3775854 
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